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Kimbo Flexicup, la nuova proposta di Kimbo per un espresso perfetto anche senza personale specializzato 
grazie ad una macchina 100% made in Italy. Espresso disponibile in 3 diverse miscele in capsula: Prestige, 
dal gusto dolce; Limited Edition, il gusto dell’espresso napoletano; Decaffeinato, dal gusto intenso senza 
caffeina. Con Kimbo Flexicup i clienti ameranno il tuo ristorante anche per il tuo caffè. 


Contattaci al numero 081/7011200 o scrivi una mail a horeca@kimbo.it 
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Colpac Ltd 


s °. Una vaschetta 
QNT - perogni Stagione 


XX CALDO FREDDO 
ES Utilizzabili in microonde e in Utilizzabili per la conservazione Basi e coperchi sono 


vetrina riscaldata fino a 85°C. in freezer completamente riciclabili 
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COLAZIONE FREE? 


È ALBA Di UN NUOVO Giogo 


Dalla profonda esperienza nel prodotto da forno senza glutine, nasce 
la nuova linea Cornetti Nutrifree. Morbidi e fragranti, dal delicato 
aroma di burro, sono disponibili nella variante classica e ripieni di 
golosa farcitura al cioccolato, all'albicocca e ai frutti di bosco. 


<< 


Un prodotto unico per riscoprire tutto il gusto della colazione 
senza glutine e lattosio, con la garanzia dei marchi Spiga Barrata e 
Lfree. La confezione monoporzione li rende perfetti per un 
consumo fuori casa senza nessun rischio di contaminazione. Per 
semplificare la veicolazione del prodotto è disponibile il pratico 
display box da 5 pezzi e l’espositore da banco a due piani 
contenente 6 display box da 5 pezzi. 


Partecipa alla rivoluzione e dai valore alla tua offerta per la colazione 
gluten free e lactose free. 


©) O Nutrifree è un marchio di NT FOOD S.p.A. - Gli specialisti italiani dei nuovi bisogni della nutrizione. 


Tel +39 0583 216383 - www.nutrifree.it 


il direttore 


Alberto Lupini 


Il Governo si impegna sulla formazione 
La ristorazione 
ha bisogno di professionisti 


I ministro dello Sviluppo economico, Gior- 

getti, lo sostiene da tempo. Quello del Turi- 

smo, Garavaglia, lo ha indicato come obietti- 
vo prioritario al Forum della Fipe, e due giorni 
dopo quello delle Politiche agricole, Patuanelli, ha 
condiviso le richieste delle associazioni dei cuochi. 
Insomma, il tema della formazione professionale 
per il mondo della ristorazione e dell'ospitalità 
sembra finalmente entrato nellagenda del Gover- 
no. Al punto da avere conquistato anche dei finan- 
ziamenti ad hoc nel Pnrr. 

Ci sarebbe da stupirsi del contrario dopo la cri- 
si del mondo dell'Horeca per le conseguenze della 
pandemia, ma visto il generale disinteresse per 
anni della classe politica verso il turismo, già il solo 
prendere impegni di questo tipo è un fatto impor- 
tante. Anche se, va detto, nessuno di questi ministri 
ha purtroppo le deleghe per occuparsi di una ma- 
teria fondamentale come la formazione professio- 
nale... 

Sulla necessità di riformare il sistema degli isti- 
tuti alberghieri (nonché istituire nuovi corsi di lau- 
rea in accoglienza) Italia a Tavola è peraltro da 
tempo in prima fila, e non possiamo quindi che 
auspicare che dalle parole si passi rapidamente ai 
fatti dopo queste condivisioni. 

Ma non ci si può certo fermare qui. Cè tutto il 
tema delle regole di questo comparto, che vanno 
riviste. A partire dal riconoscimento delle diverse 
professioni: dai cuochi ai sommelier, dal persona- 
ledi sala ai barman. Solo così sarà possibile ridare 


valore al lavoro nei pubblici esercizi e negli hotel, 


puntando sulla professionalità. Per garantire i 
consumatori è infatti fondamentale che le aziende 
che si occupano di somministrazione di cibo e be- 
vande abbiano in organico dei professionisti rico- 
nosciuti da albi o esami, e non improvvisati che 
tentano una nuova avventura lavorativa senza 
alcuna preparazione. Al di là dei fondamentali 
investimenti per innovare molti locali, è proprio la 
presenza di personale qualificato che può fare la 
differenza e garantire un futuro al comparto del 
turismo. L'Italia può anche essere il sogno o la 
meta più cliccata al mondo, ma se non riusciamo 
a far fare un salto di qualità alla nostra offerta, ri- 
schieremo di perdere quella sfida internazionale 
che, sulla carta, ci dovrebbe invece vedere vincito- 
ri 

E il riconoscimento della professione (per cui 
da tempo si battono associazioni come la Fic 0 
IAis) è certamente più importante del tema, pure 
centrale, delle modifiche dei codici Ateco che, se sle- 
gato da una ridefinizione giuridica di tutte le cate- 
gorie che hanno a che fare con la trasformazione 
del cibo, rischierebbe di essere solo un intervento 
che interesserebbe, forse, solo i ristoranti della fascia 
alta del mercato, i quali giustamente non vogliono 
stare nello stesso gruppo merceologico di chi prepa- 


ra kebab o non fa somministrazione al tavolo. 


Finalmente il tema 
della formazione 
professionale 

dei lavoratori 

del settore turistico 
è entrato nell'agenda 
dell'esecutivo. 

La presenza 

di personale 
qualificato può fare 
la differenza 

e garantire 

un futuro al 
comparto. 
Cruciale anche 

il tema della 
modifica 

dei codici Ateco, 
per distinguere 
locali che non 
possono stare nello 
stesso gruppo 
merceologico 


ch Per i tuoi commenti 
cerca il codice 80549 
suwww.italiaatavola.net 
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Rocco Pozzulo 


Presidente Nazionale Fic 


Il futuro del mestiere di cuoco? 
Naturalmente bello e sostenibile 


TRANQUIWA ! VEDRAI CHE 
NOI DEUA FIC TI MANTENANO 


o scorso 28 luglio in tutto il mondo si è celebrata la 

Giornata mondiale per la conservazione della na- 

tura, data stabilita dalle Nazioni Unite per ricorda- 
re che un ambiente sano è la base per una società stabile e 
produttiva e per garantire il benessere delle generazioni pre- 
senti e soprattutto future. Questa, come altre date designate 
dall’Organizzazione mondiale, hanno lo scopo di sensibi- 
lizzare enti di ogni settore, sia pubblici che privati, e tutta la 
società civile su particolari argomenti di vitale interesse per 
il bene del singolo individuo e collettivo. 

Dal Wwf diversi programmi per preservare al meglio 
questo mondo che ci ospita, tutti allo scopo di stimolarci 
sempre più verso la tutela dell'ambiente; numerosi “segnali” 
ci indicano che questo nostro ultimo decennio è il momento 
cruciale (di non ritorno) per attuare un'inversione di rotta 
dopo le violenze, da parte di tutti, che i nostri territori, am- 
bienti e la natura stessa hanno subito. Ora le conseguenze 


sono sotto gli occhi di tutti: inquinamento e impoverimento 
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dei territori, perdita di biodiversità, cambiamenti climatici, 
e altri fattori devastanti che tutti ben conosciamo, con effetti 
negativi per ogni Paese del globo, indistintamente. 

Il nuovo ministero della Transizione ecologica, nella 
persona del sottosegretario On. Vannia Gava, ha voluto la 
Fic (Federazione italiana cuochi), già partner del progetto 
europeo Life Foster (lotta allo spreco alimentare), per defini- 
re un protocollo di intesa di prossima firma, accordo che 
vedrà la Federcuochi ulteriormente coinvolta in tutte quelle 
azioni implicanti le risorse alimentari, attraverso la promo- 
zione e la diffusione di tutte le sue politiche sostenibili di eco- 
nomia circolare. Scopi primari: una sempre maggiore effi- 
cienza all’interno della filiera del cibo, una consona 
educazione ambientale e l'acquisizione di ulteriori compor- 
tamenti virtuosi nel nostro settore. 

Iniziative mirate dove ciascuno può e deve fare la sua 
parte, contribuendo alle attività messe in campo per enti 
privati, intere categorie lavorative ed altre entità collettive e 
comunitarie, per preservare in modo sostenibile le nostre ri- 
sorse naturali. Fic sempre in prima linea, responsabile e 
partecipe nel necessario “cambiamento” in atto, dove ineso- 
rabilmente, volenti o meno, tutti dobbiamo essere compar- 


tecipi e direttamente responsabili. 


ui Per ituoi commenti cerca il codice 80255 
suwww.italiaatavola.net 
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iche e le 


n loro e con l'intera 
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to e condiviso sulla 


editoriale, un laboratorio aper 
no e della sua produzione. 


cultura del vi 
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Enrico Derflingher 


Presidente Euro-Toques International e Italia 


Fare squadra 
per combattere 
1l falso Made in Ita 


Come Puo, E DERE 
QUESTA FROMOZIONE 
HADE n ITALY PREVEDE 
ARCUTEFTORA , DESIGN 
€ ENOGASTRONOMIA 


inalmente un orizzonte che s’illumina di ottimi- 

smo. Dopo l'estate sembra davvero essersi inau- 

gurata una nuova stagione. Nel nostro mondo 
eventi, iniziative e manifestazioni si stanno sommando. 
Ed Euro-Toques non sta certo con le mani in mano. 

Di rilievo la partnership con l'Accademia Maestrod'o- 
lio nell'ambito dell'iniziativa “I segreti dell'olio, l'esclusivi- 
tà dei vini, le eccellenze del cibo) momenti di formazione e 
di approfondimento che vedono al centro l'enogastrono- 
mia e i suoi valori. 

In seconda battuta la collaborazione con Asacert- 
Assessment&Certification nell'ambito del progetto “Ita- 
lian taste certification” per tutelare il Made in Italy 
nell'ambito della ristorazione italiana all'estero. Un terre- 
no su cui ci siamo sempre battuti e una nota dolente che 


affligge gli associati Euro-Toques fuori dai nostri confini. 
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Tra gli obiettivi, la tutela dell’intera filiera agroalimentare 
italiana dalla produzione fino alla trasformazione culi- 
naria della materia prima, la promozione delle nostre ec- 
cellenze agroalimentari e la loro interconnessione, il con- 
trasto alla contraffazione degli alimenti e i fenomeni 
riconducibili all’italian sounding. 

Il mercato del falso per il nostro sistema vale una vora- 
gine da 100 miliardi. Inaccettabile. Per rendere l’idea, il 
danno subito dalla Francia si calcola ammonti “solo” a 10 
miliardi di euro. Bisogna agire con ancora maggior deter- 
minazione ed Euro-Toques è in prima linea. È necessario 
mettere a disposizione dei consumatori veri prodotti ita- 
liani di filiera corta e certificata. 

La promozione del Made in Italy ci vede presenti anche 
a Expo 2020 Dubai in un progetto che vede uniti architet- 
tura, enogastronomia e design. Settori sempre più attivi in 
un rapporto di osmosi. Sono la spina dorsale dei locali di 
ristorazione e polo di attrazione primario per il turismo in 
fase di ripresa. 

Ultima nota: nel corso del mese si svolgono le elezioni 


per la presidenza di Euro-Toques International. 


Vani 
0. 
M C 


‘li Peri tuoi commenti cerca il codice 80526 
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Nuove sinergie 


Roberto Lestani 


Presidente Fipgc 


tra pasticceria e panificazione 


CAMPIONI DI 
CORNETTI.” 


) universo alimentare tende sempre più a seg- 
mentarsi, ma in molti casi le nuove ramificazio- 
ni in realtà sono frutto di uno sviluppo di com- 

petenze. Fioriture spontanee, consequenziali. È il caso di 
pasticceria e panificazione, che ormai non viaggiano più su 
strade parallele. I percorsi si intrecciano per seguire le ten- 
denze e soddisfare le esigenze del mercato e dei consumato- 
ri. È in atto un'evoluzione che sta delineando uno scenario 
che vede questi settori compenetrarsi. 

Quante pasticcerie producono pani speciali e quanti 
panifici hanno ampliato l'offerta con il dolce... Voltarsi 
dall'altra parte inseguendo un’ideologia “purista” sarebbe 
un atteggiamento antistorico. La realtà si alimenta di siner- 
gie. E la Federazione internazionale pasticceria, gelateria e 
cioccolateria (Fipgc) sa cogliere i segnali e interpretare le 
dinamiche in atto a vantaggio dei propri associati e della 
loro professione. Il mercato si sta allargando, abbiamo così 
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deciso di dare il via a corsi dedicati. A metà settembre il Ma- 
estro Fabio Albanesi, responsabile della sezione panificatori 
Fipgc, ha illustrato le tecniche di lavorazione, produzione, 
conservazione e vendita dei prodotti panificati. Un corso 
che, oltre a mettere in luce le principali tecniche per realiz- 
zare delle lavorazioni di panificazione artistica, ha dato ri- 
salto alle lavorazioni della prima colazione, sia dolce che 
salata, oltre che vegana. Cornetti con lievito madre, crois- 
sant salati, cornetti variegati, cornetto vegano, grissini tirati 
a mano con semi di sesamo o granella di nocciole, creazione 
di cracker partendo da una miscela di semi variegati. Una 
full' immersion dal lievito madre in pasta al lievito madre in 
polvere. 

Un primo passo concreto per ampliare il nostro raggio 
di azione all'insegna della competenza. Una strada che ci 
vede determinati nello sviluppare formazione ad ampio 
raggio. Seguendo queste linee guida, nel 2022 la Federazio- 
ne organizzerà ben due competizioni che vedranno la pani- 
ficazione in primo piano. Si vola alto: iCampionati d’Italia 
e del Mondo. 


si Perituoi commenti cerca il codice 80249 
suwww.italiaatavola.net 
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Angelo Musolino 


Avere il green pass è un atto 
di buon senso, anche in pasticceria 


È giusto che il green pass sia obbligatorio 
per il cliente ma anche per noi che 
lavoriamo. E una questione di coscienza, 
di rispetto per chi ci sta intorno. 

Ora è tempo di pensare al Natale 

e ai dolci da preparare 


finita la stagione estiva, caratterizzata da mancanza 

di personale e green pass. Bilancio positivo e comun- 

que proficuo dopo le chiusure per Covid. E a proposito 
delle nuove norme, è giusto che il green pass sia obbligatorio per 
il cliente che resta dentro al ristorante al massimo per tre ore, ma 
anche per noi che ci lavoriamo tutto il giorno. Ritengo che averlo 
sia un atto di buon senso. È una questione di coscienza, di rispet- 
to per chi ci sta intorno. Noi abbiamo a che fare giornalmente 
con i clienti, manipoliamo il loro cibo, stiamo sempre a contatto 
con le persone. Occorre dare sicurezza a tutti e riportarci alla 
normalità per sconfiggere questo brutto virus. 

Adesso inizia una nuova stagione che, per noi pasticceri, è 
già proiettata al Natale con la preparazione di tutte le specialità 
e i dolci, quelli tipici di ogni regione e quelli che ormai sono na- 
zionalizzati come il panettone. Con tutto il direttivo Conpait 
(Confederazione pasticceri italiani) stiamo ragionando sul ri- 
lancio di nuove proposte, ma anche sul mantenimento delle tra- 
dizioni che poi rappresentano anche il nostro bagaglio formati- 
vo. Le ricette ormai utilizzate in questi anni e il mix di novità 
golose paradossalmente potrebbero apportare, nel nostro ambi- 
to, un valore aggiunto. Un segnale di volontà e convincimento 
che, attraverso passione e lavoro, può essere valorizzato e utiliz- 
zato anche nella quotidianità di qualsiasi cittadino. 

Ecco perché insistiamo sulla formazione continua dei giova- 


ni che possono aiutare tutto il comparto. Credo fermamente che 
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VEDO GON PIACERE 
HE WAI IV CERTIFICATO 
GREEN PAS6 .. 


ARRUOLATO 


il lavoro maggiore, prima ancora che sulla preparazione dei dol- 
ci, sia quello sulle giovani leve. Con loro e con le nostre esperienze 
si può far crescere, ulteriormente, un mondo - quello dei pasticce- 
ri - che non vuole fermarsi. Non smettiamo di inculcare passione 
e valori. Da qui l'esortazione a guardare con fiducia all’imme- 
diato futuro: la Conpait ci crede e il cammino intrapreso finora 
va in questa direzione. In tutta Italia, regione per regione, ormai 
lo scambio di idee, progetti e visioni continue è senza soste, senza 
risparmi. Insieme, così, si vince la partita. Proposte, qualità, for- 
mazione, passione e tradizioni: su queste traiettorie i pasticceri 


sono pronti alla sfida. 
/1 
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Marco Reitano 


Presidente Noi di Sala 


Umiltà, imprescindibile 
nella professione dell’accoglienza 


ono circa 30 anni che lavoro 

nella ristorazione e mi ritengo 

fortunato di aver assistito (e 
spesso “superato”) i molteplici cambia- 
menti che hanno interessato il settore. 
Certo, il più plateale di tutti è stato il so- 
praggiungere dei social network che con 
l'opportunità di pubblicizzazione ed 
esposizione mediatica verso un numero 
infinito di utenti ha contribuito al pro- 
cesso (già distintivo della nostra epoca) 
di esaltazione dell'io e alla quasi com- 
pleta estinzione di virtù umane quali 
l'umiltà. 

Come recita la Treccani, «umiltà è la 
parola dimenticata dalla società del XXI 
secolo, spogliata del suo valore, derisa, 
accantonata. Sostituita da modelli di- 
stanti da lei, dalla ricerca del successo e 


della ricchezza, dalla supremazia degli 
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uni sugli altri, dalla necessità di appari- 
re superiori, dall'effetto quotidiano di 
presenza su un palco data dall'avvento 
dei social. Stupire, farsi notare, impres- 
sionare, dominare, sono diventate le pa- 
role guida della società occidentale. Tut- 
to questo a scapito dell'umiltà e della 
terra, dei piedi per terra, dell'amore per 
la terra e per la fatica, della necessità di 
fare esperienza e di sudare per crescere e 
migliorarsi». La definizione non poteva 
essere più calzante di così. 

Come nella funzionalità di un cava- 
tappi per un sommelier, l'umiltà è un 
elemento imprescindibile nel nostro me- 
stiere. Costruire basi solide, in una visio- 
ne di crescita e successo della nostra atti- 
vità, include (e includerà sempre più) 
profonde componenti “umane7 non fa- 


coltative ma necessarie, che tutti i profes- 


sionisti della ristorazione dovrebbero 
avere in dote. Non dimentichiamoci che 
il nostro è un lavoro a contatto con un 
pubblico vasto, e tanti sono anche i col- 
leghi con cui interagiamo ogni giorno. 
Ecco, essere umili prima di tutto nei con- 
fronti dei nostri colleghi equivale allo 
scatto migliore di un podista almomen- 
to dello start. 

Lesempio calzante è quello dell’ulti- 
mo componente arrivato nella nostra 
brigata: aiutiamolo, scusiamo i suoi er- 
rori, trattiamolo con rispetto e cortesia, 
guadagniamoci la sua stima. Certo, 
questo comporta intelligenza (in quan- 
to bisogna prendere coscienza di sé e del- 
la propria posizione), moderazione ed 
equilibrio (atti a frenare gli impulsi di 
ambizione e egocentrismo) e ovviamen- 
te umiltà (consapevolezza della propria 
identità, dei propri limiti e della propria 
forza, il che permette di entrare in una 
vera relazione con gli altri). La ristora- 
zione del futuro non può che partire da 
qui, e da noi. 


ui Perituoi commenti 
cerca il codice 80260 
suwww.italiaatavola.net 
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MANAGERS 
ASSOCIATION 


Ezio Indiani 


Presidente European Hotel Managers Association 


Critiche e feedback sono 
opportunità per migliorare 


QUINDI, IV DO _ 
TONTO DEBOLE E 


DI NON ESSERE 
S\MWRO DI SE ? 


ssere un manager che vive sulla difensiva vuol dire 
essere un manager non all'altezza del ruolo che si 
ricopre. Quando un direttore non è aperto a criti- 
che, nega i suoi errori e colpe, colpevolizza gli altri dei suoi 
errori, non ascolta i suggerimenti e non è interessato ai 
feedback dei colleghi, è un direttore che avrà molti problemi 
e difficoltà nel dirigere la sua azienda. Un buon direttore 
deve saper prendere le critiche e i feedback come un'opportu- 
nità unica per crescere umanamente e professionalmente. 
Saper ascoltare attentamente le critiche è molto impor- 
tante perché indirettamente si riconosce all’interlocutore la 
buona volontà di volerlo aiutare. Si denota la capacità di 
capire e riconoscere i propri limiti e la voglia di migliorarsi. 
La capacità di farsi carico dei fallimenti del proprio gruppo 
aiuta il direttore a creare una squadra forte e compatta e di- 
venta il leader riconosciuto del gruppo non per il titolo pro- 
fessionale che ha ma per l'autorevolezza che questo compor- 


tamento conferisce al manager stesso. Un buon manager sa 


ITALIA A TAVOLA - OTTOBRE 2021 


ringraziare i colleghi che gli fanno notare quando un suo 
comportamento crea difficoltà o incertezze nel gruppo. 

Un manager è sulla difensiva quando non è sicuro di sé. 
Quando non conosce a fondo il lavoro che sta svolgendo o 
quando ritiene che qualcuno gli voglia soffiare il posto di la- 
voro. Un direttore sulla difensiva che riconosca questo suo 
problema e decida di affrontarlo per vincerlo, deve prima di 
tutto restare molto calmo e attento quando riceve dei 
feedback o appunti negativi dai colleghi. Prendere nota, ca- 
pire a fondo e riflettere su quanto ti viene detto, capire il pun- 
to di vista dell’interlocutore e in ogni caso ringraziarlo per 
aver dedicato parte del suo tempo per farti riflettere su un tuo 
comportamento percepito da altri come negativo. 

Un aspetto molto negativo nelle nostre carriere è quello 
di conoscere direttamente o indirettamente quelli che sono i 
nostri punti deboli e non attivarci per risolverli. Non cerchia- 
mo di capire a fondo i motivi dei nostri problemi, non ci mi- 
glioriamo e oltretutto siamo così sciocchi da non delegare 
quello che non sappiamo fare bene perché pensiamo che 
questo metta in evidenza ancor di più le nostre debolezze. 
Non è così. Conoscere ed accettare le proprie debolezze è il 
primo passo verso la soluzione del problema e il nostro mi- 
glioramento professionale. Quindi ringraziamo chi ci fa no- 
tare i nostri punti deboli perché sono loro quelli che ci danno 
l'opportunità di migliorarci. I grandi successi non sono di chi 


non cade mai ma di chi cade e sa rialzarsi e ripartire. 


I Peri tuoi commenti cerca il codice 80192 
suwww.italiaatavola.net 
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Valerio Beltrami 


Il personale 
alberghiero 
scarseggia, 


bisogna investire 


sui giovani 


e attività anche con mille problemi sono 

ripartite, hanno riaperto le strutture ri- 

cettive e i ristoranti, i clienti sono tornati 
nei locali. Il segnale negativo è stato però la man- 
canza del personale per svolgere le mansioni 
principali presso ristoranti, bar e hotel. Erano e 
sono ancora tutti impegnati nella ricerca di per- 
sonale. In Amira il telefono suona tutti i giorni e la 
domanda è sempre la stessa: “Cerchiamo figure 
per la sala, avete qualcuno da mandarci?” Si po- 
trebbe dire che il personale è diventato ormai 
merce rara. La chiusura di molti mesi ha compor- 
tato un allontanamento del personale e, non po- 
tendo continuare, molti hanno ripiegato su altri 
tipi di entrate economiche. Tanti professionisti si 
sono trasferiti all’estero per cominciare un nuovo 
lavoro maggiormente garantito. 

Le polemiche di molti proprietari riguardano 
la disponibilità dei bonus dello Stato come alter- 
nativa al lavoro. C'è chi sostiene che questo scena- 
rio sia inevitabile, visto quali sono le condizioni 
di lavoro e i salari che molto spesso vengono offer- 
ti dagli imprenditori. Ricordiamo che per il Piano 
Nazionale di Ripresa e Resilienza sono stati stan- 
ziati 40 miliardi di euro per il 2021 con l'obiettivo 
di modernizzare i processi e introdurre nuovi pro- 
getti per le Regioni italiane. Gli investimenti non 
sono pochi e quello che il Governo Draghi ha sot- 
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Presidente Amira 


x 


tolineato è anche l’importanza di trasmettere 
all'estero l'immagine di un'Italia che riparte con 
convinzione dopo la pandemia. 

Sicuramente si aprono nuove prospettive per 
chi vuole iniziare a lavorare in questo settore nei 
mesi a venire. Il settore ha ancora tante carte da 
giocare, bisogna investire sui giovani, modificare 
radicalmente il sistema di insegnamento presso le 
scuole alberghiere dando più spazio alle ore di 
pratica, non tanto per insegnargli a portare un 
piatto ma per farli innamorare della professione. 
Solo così riusciremo a non fargli cambiare rotta 
dopo poco tempo che si sono diplomati... Ma poi 
spetta ad ogni singolo ristoratore cambiare gioco 
e tornare a vincere. 

Come dice Antoine de Saint-Exupéry: «Per 
quanto riguarda il futuro, non si tratta di preve- 


derlo, ma di renderlo possibile». 


ui Peri tuoi commenti cerca il codice 80157 
suwww.italiaatavola.net 
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Le gare di cocktail 


Bernardo Ferro 


Presidente Abi Professional 


devono svolgersi dal vivo 


HM sto cHe BEUSAINO 
OROLOGIO Ho into CON IA 
CONPETI ZIONE iN PRESENZA 
AL'ISOIA D'ELBA? 
TERBAKC0/ 


\O PARTECIPO A_QUEUE / 
ONUNE E ti DANNO SOLO| 
UN ATTESTA / 


a fine della stagione estiva ha sancito una “cauta ri- 
partenza” per il nostro settore, che come sappiamo è 
stato penalizzato notevolmente, e speriamo di esser- 
ci lasciati alle spalle il periodo più buio di questa pandemia 
mondiale. Ma la fine dell'estate è anche sinonimo di inizio di 
competizioni e concorsi. Aziende, locali e associazioni si ci- 
mentano nell'organizzare o ripetere delle “gare di cocktail” 
eccezionali, spesso in location spettacolari o in resort di lus- 
so. Sono favorevolissimo alle competizioni “dal vivo” Non mi 
entusiasmano invece quelle create sui social o comunque 
online. Penso che questa tipologia di competizioni vada ad 
eliminare uno degli aspetti più importanti della nostra vita 
quotidiana, vale a dire la socializzazione e lo scambio di 
idee. 
Dopo ben due rinvii dovuti alla pandemia, Abi Profes- 


sional si sta adoperando per organizzare il 5° Concorso Na- 
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zionale che si terrà al Grand Hotel Billia a Saint-Vincent 
(Ao), hotel famigliare alla maggior parte dei barman italia- 
ni, che ha ospitato parecchie competizioni sia a livello nazio- 
nale che mondiale. La data del concorso sarà il 26-28 ottobre 
2021 e vedra in gara i vincitori delle sezioni Abi Professional 
degli anni 2020 e 2021. Tutto è pronto, ma anche altri con- 
corsi sono patrocinati da Abi Professional... 

Pensiamo alla 23° edizione di “Elba Drink” nella splen- 
dida location dell'Hotel Hermitage, il più esclusivo hotel a 5 
stelle dell'Isola d'Elba. Protagonista della competizione il 
bere consapevole: ogni concorrente deve preparare un coc- 
ktail inedito con gradazione alcolica non superiore a 12°. 
Questo concorso vanta i premi più importanti tra tutti i con- 
corsi di settore: il primo premio assoluto, infatti, è un orolo- 
gio Baume & Mercier del valore di oltre 10mila euro. 

La “Skyway Cocktail Competition” è un altro incredibile 
concorso dove il protagonista è il Génépy, liquore tipico delle 
nostre montagne, soprattutto quelle valdostane. È il concor- 
so di cocktail più alto d'Europa, considerato che la finale si 
svolge nella stupenda terrazza panoramica della funivia 
Skyway di Courmayeur. 

A novembre poi saremo nella “Tenuta Al Bano? quella 
del famosissimo cantante, per dar vita al primo contest che 
vedrà protagonista il vino. Chi parteciperà dovrà creare una 
ricetta con il “nettare degli Dei” bianco, rosso o bollicine. 

Tutti crediamo nella ripartenza: questi concorsi e mani- 


festazioni in giro per l’Italia ne sono un esempio concreto. 


ui Peri tuoi commenti cerca il codice 80245 
suwww.italiaatavola.net 
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UN VIAGGIO NEL GUSTO 
E NELLA TRADIZIONE 


er A 


re” dance = ii ee a sa 
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di Stefano Calvi 


pr 


apori decisi nel piatto. Profumi 

eleganti che racchiudono l’es- 

senza di un intero territorio av- 
volto dalle brume invernali: il periodo 
più suggestivo, quello in cui le nebbie 
avvolgono gentilmente le morbide colli- 
ne langarole. È qui che i gusti e i sapori si 
amalgamano in un ambiente unico in 
tutto il mondo, che regala prodotti d’ec- 
cellenza riconosciuti a livello universale. 
Per qualità, storia e tradizione. La gastro- 


nomia langarola è qualcosa di unico. Si 


presenta robusta e saporita, rispecchia in 
pieno i dettami di una tradizione quasi 
millenaria. È legata a prodotti di un terri- 
torio che cambia con il mutare delle sta- 
gioni: queste ultime condizionano posi- 
tivamente l'ambito gastronomico di que- 
sto lembo di terra ondulata. 

Ereditate dalla tradizione contadina, 
le ricette tipiche di Langa richiamano 
una cucina povera, ma ricchissima di gu- 
sto e genuinità: dai tajarin agli agnolotti 
con sughi di carne, dal fritto misto alla 
lepre al “civet” e poi i dolci naturalmente, 
come la torta di nocciole, lo zabaione e il 
bònet. Questi sono solo alcuni esempi di 


una grande tradizione che oggi fa tappa 


anche nei più quotati ristoranti italiani (e 
non solo). Da queste terre è partita per 
far breccia nelle cucine stellate. 

Le eccellenze enogastronomiche 
fanno delle Langhe un patrimonio unico 
al mondo: vero e proprio paradiso per i 
palati più esigenti, questo territorio sa of- 
frire in ogni periodo dell’anno un connu- 
bio di colori, profumi e sapori a cui è dif- 
ficile rimanere indifferenti. La vera paro- 
la d'ordine è qualità. Assoluta. Non solo 
grandi vini, tra i più quotati e famosi al 
mondo, ma anche tipicità che hanno 
reso le Langhe uno scrigno di sapori, in 
alcuni casi sono prodotti protetti e garan- 


titi da severi disciplinari che ne tutelano 


Castiglione Falletto e Serralunga d 


la genuinità e ne perseguono la tradizio- 


ne nel tempo. 


Tartufo bianco, 

il re della tavola 

Andiamo con ordine, partendo dal sim- 
bolo di questa terra: il Tartufo bianco 
d'Alba. È un tubero identificativo di que- 
sta zona, raffinato e ricercato, sinonimo, 
perché no, di lusso. Ogni anno durante la 
stagione autunnale, dedicata alla ven- 
demmia del Nebbiolo, tra i filari che co- 
lorano i fianchi delle colline, si assiste a 
un rito antico, che vede il “trifulao’ ac- 
compagnato dal suo fedele cane, aggirar- 


si trai boschi di tigli, querce, pioppi, salici 


e noccioli, alla ricerca del prezioso tube- 
ro. Alba (Cn), l’indiscussa capitale del 
Tartufo bianco, lo celebra come una vera 
star dedicando a questo pregiatissimo 
fungo ipogeo una Fiera, nata nel lontano 
1928 grazie alla geniale intuizione del 
“Re del tartufo” Giacomo Morra, e oggi 
divenuta un evento di portata internazio- 
nale, giunto ormai alla sua 91 edizione 
(dal 9 ottobre al 5 dicembre 2021). 

Nelle Langhe ci sono varie specie di 
tartufo, ma è quello bianco il più ricerca- 
to per il suo aroma intenso, capace di 
evocare piacevoli sensazioni all'olfatto e 
al palato. La sua maturazione avviene a 


partire dalla tarda estate e la sua ri- » 
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cerca parte dalla metà di settembre fino 
a fine gennaio. Molteplice il suo impiego 
nella cucina langarola, preferibilmente 
sui cibi caldi che ne esaltano l'aroma e 
con sughi leggeri: ideale sulla fonduta, 
sui tajarin al burro e salvia, sui risotti alla 
piemontese, ma anche sulla carne cru- 
da all’albese, sull’insalata di funghi por- 
cini o di ovuli reali. In tanti lo apprezza- 
no anche sull’uovo al tegamino. Va puli- 
to con delicatezza spazzolandolo e va 
preparato rigorosamente qualche mi- 
nuto prima di servirlo in tavola. Come? 
Essenzialmente a crudo, tramite un af- 
fetta-tartufo lo si prepara in sottilissime 
scaglie sul piatto regalando alla prepara- 
zione stessa un sapore inconfondibile. 
Riconoscibile in tutto il mondo come 


sinonimo di qualità e di langa. 


Primi piatti gustosi 

e sostanziosi 

Veniamo ai primi piatti. Alzi la mano chi 
non ha mai mangiato i tajarin? Si tratta 
di uno dei piatti simbolo della tradizio- 
ne gastronomica langarola, sono taglia- 
telle all'uovo molto sottili, solitamente 
servite con burro e salvia, accompagna- 
te da una “spolverata” di tartufo bianco 
d'Alba. Un piatto rappresentativo del 


territorio, che addirittura risale, secon- 
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Pa 


do alcuni scritti, al ‘400. Una pasta so- 
stanziosa, particolarmente ricca per via 
del numero elevato di tuorli d’uovo ne- 
cessari per prepararla. 

Accanto ai tajarin come non citare i 
plin, ovvero i ravioli al plin. Termine 
dialettale piemontese che significa piz- 
zicotto, ovvero il gesto che chef o sem- 
plici massaie fanno per chiudere la sfo- 
glia che racchiude in sé il ripieno. Nona 
caso questa varietà di pasta ripiena na- 
sce nel mondo contadino, dove vi era 
l'usanza di non sprecare nulla di quello 
che avanzava a tavola. La prassi ormai 
consolidata prevede per il ripieno l’uso 
di arrosto di vitello (sottopaletta o arro- 
sto della vena), arrosto di maiale (la co- 
scia) e poi anche spinaci, bietole, verza 
o carota. La sfoglia, rigorosamente tirata 
a mano, secondo gli “integralisti” di 
questa ricetta, deve essere sottile quan- 
to lo può essere un velo da sposa, così 
da poter vedere nell’agnolotto finito e 
richiuso la nota verde della verdura del 
ripieno in trasparenza. Il condimento 
più corretto è il sugo delle carni arrosti- 
te, ma spesso si rivelano ottimi con bur- 
ro e salvia. Inoltre per i puristi l’agnolot- 
to dal plin andrebbe servito scondito, 
non nel piatto ma su di un canovaccio 


di canapa, per gustare al meglio il sapo- 


Alba celebra 

il tartufo bianco 
tra gusto 

e sostenibilità 


Un cerchio che si chiude, pur restando 
aperto a tante novità: è la magia della 
Fiera Internazionale del Tartufo Bianco 
d'Alba, che torna quest'anno ad Alba 
(Cn) conla sua 91? edizione. Iniziata il 9 
ottobre scorso, terminerà il 5 dicembre 
portando l’inebriante profumo del Tu- 
ber magnatum Picotra le colline di Lan- 


ghe, Monferrato e Roero. 


re delle carni e delle verdure presenti 


nel ripieno. 


La norcineria piemontese 

Passiamo poi ai salumi di Langa. I tanti 
borghi che animano le colline ospitano 
ancora storiche botteghe dove si posso- 
no degustare, anche in loco, prodotti ti- 
pici della norcineria piemontese. I sala- 
mi di diversa forma e stagionatura, così 
come i piccoli cacciatorini, sono tutti 
insaccati conditi con sale, vino e un po' 
d’aglio (a seconda del vino usato nella 
lavorazione della carne la denominazio- 
ne potrà essere al Dolcetto, al Barolo, 
ecc.). Il lardo, profumato con spezie, 
erbe aromatiche e ginepro, è una tipica 
goloseria da gustare crudo, a fettine sot- 
tili, per accompagnare taglieri con for- 
maggi e relative marmellate e miele. 
Cotto può essere un’ottima variante per 
il soffritto. La pancetta arrotolata, odo- 
rosa di pepe e spezie, è un'ulteriore pro- 
tagonista nelle merende in Langa, sicu- 
ramente eccezionale da assaggiare cru- 
da, tagliata a fette non molto spesse, ad 
accompagnare pane cotto al forno o i ti- 
pici grissini friabili piemontesi. Da de- 
gustare assolutamente la salsiccia (fa- 
mosa quella di Bra, tutelata da un Con- 


sorzio) che viene lavorata e insaccata in 


“Connessi con la natura” questo il tema 
per il 2021, che affianca alla centralità 
dell’enogastronomia l'attualità di una 
sfida quanto mai contemporanea, quel- 
la della sostenibilità. Una decisa svolta 
che tiene conto dei problemi più con- 
temporanei, quali la tutela ambientale, 
il cambiamento climatico e la sostenibi- 
lità, intesa non solo nella sua accezione 
ambientale, ma declinata anche lungo 
le direttrici sociali ed economiche, per- 
correndo il sentiero delle opportunità 
della transizione energetica verso un'e- 
conomia a emissioni zero. 


Il cuore della Fiera rimane il Mercato 


piccoli budelli che le conferiscono la ti- 


pica forma allungata. 


Formaggi d'eccellenza, 
tutelati dalla Dop 

Dai salumi ai formaggi il passo è breve. 
Uno dei formaggi più acclamati dai 
gourmet è la Robiola di Roccaverano, 


oggi un pregiato formaggio che dal 1979 


Mondiale del Tartufo Bianco d’Alba, 
all’interno del Cortile della Maddalena, 
unitamente alla rassegna Albaqualità e 
all’Alba Truffle Show, impreziositi dalle 
Analisi sensoriali del tartufo, dalle Wine 
Tasting Experiences dedicate ai grandi 
vini di Langhe, Monferrato e Roero e dai 
tanti gli chef che firmano i Foodies Mo- 
ments. 

La principale novità di quest'anno è il 
progetto Dawn to Earth, che collegando 
Alba con il resto del Pianeta porta a dia- 
logare tra loro, nel ciclo di incontri “So- 
stenibilità incrociate” personaggi del 


mondo dell'alta finanza, dell’innovazio- 


ha ricevuto la denominazione Dop. È un 
formaggio a pasta molle che si può anche 
spalmare se molto fresco e morbido. Ha 
dimensioni ridotte, con un diametro di 
circa 10-15 cm e un peso indicativo di 
400 grammi se fresca, molto meno dopo 
una breve stagionatura. Il disciplinare 
della Dop prevede l'utilizzo di latte crudo 


intero di capra in purezza o in rapporto 


Robiola di Roccaverano, 
eccellenza casearia piemontese 


Morbida e cremosa, delicata e saporita, la Robiola di Roccaverano Dop è una vera 
eccellenza casearia del sud del Piemonte. Delle sue origini si hanno notizie che risal- 
gono ai Celti e si produce su un’area compresa tra 10 comuni della provincia di Asti 
e 9 della provincia di Alessandria. Le diversità territoriali e icambiamenti climatici 
dettati dalle stagioni - neve e freddo d’inverno, caldo e siccità d'estate - consentono 
alle greggi di produrre latte dagli aromi differenti. La Robiola si realizza con latte 
crudo intero di capra delle razze Roccaverano e Camosciata Alpine e i loro incroci. 
Per l'alimentazione del bestiame, tenuto obbligatoriamente al pascolo da marzo a 
novembre, è vietato l’utilizzo di mangimi Ogm. L'alimentazione di tutti gli animali 
deve provenire dal territorio di produzione per almeno l’80%. Fresca o stagionata, si 
caratterizza da una pasta bianca e morbida mentre il suo sapore può variare dal 
delicato fino al deciso. La forma ha un diametro compreso trai 10 ei 13 cme lo scal- 
zo dai 2,5 ai 4 cm. Il peso varia dai 250 ai 400 grammi circa. 

Le Robiole fresche richiedono un periodo di maturazione da un mimo di 4 giorni 
fino a 10, al termine dei quali assaporiamo un formaggio privo di crosta, arricchito 
dalla presenza di una lieve fioritura naturale di muffe, dalla consistenza morbida e 
cremosa e dal sapore delicato e deciso. ©) cod 80459 


Per informazioni: www.robioladiroccaverano.com 


LANGHE Il 


ne digitale, dell'artigianato d'eccellenza, 
dell’alta moda, dell’arte, della musica, 
del design, della cultura e, ovviamente, 
della cucina d’autore: comune denomi- 
natore di questa tavola conviviale, 
nell'ultimo weekend di ottobre, sabato 
30 e domenica 31, sarà la sostenibilità. 
Tra le altre novità, il percorso avviato 
dall'Ente Fiera per ottenere la certifica- 
zione ISO 20121, demandata a Bureau 
Veritas Italia, che vigilerà sull’imple- 
mentazione di un sistema di gestione in 
linea con i requisiti di sostenibilità dello 
standard internazionale sulla gestione 
sostenibile degli eventi. ©) cod 80100 


variabile in misura minima del 50% con 
latte crudo intero di vacca e/o pecora in 
misura massima del 50%, proveniente da 
mungiture consecutive, effettuate in un 
arco di tempo tra le 24 e le 48 ore. Il Presi- 
dio Slow food della Robiola di Roccave- 
rano tutela i produttori che hanno deciso 


di riprendere la produzione della for- 


maggetta tradizionale, ovvero quella » 
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prodotta esclusivamente con il latte cru- 
do di capra. È ideale da tavola, nell’anti- 
pasto con un filo d’olio ed un po’ di pepe 
e da cucina. Si conservano anche sott’o- 
lio oppure asciutte nei barattoli ermeti- 
camente chiusi. 

Nell’Alta Langa albese ed astigiana 
troviamo un'altra produzione d’eccellen- 
za che si fregia della Dop: il Murazzano. 
Si presenta come una sottile forma cilin- 
drica con facce piane leggermente orlate 
e senza crosta, da fresco presenta un co- 
lore bianco, tendente al paglierino dopo 
la sua stagionatura. Viene prodotto con 
latte ovino in purezza, oppure miscelato 
a latte vaccino (in misura massima del 
40%). Il Murazzano ha una pasta morbi- 
da leggermente consistente, a volte con 
occhiature, di gusto fine e dolce quando 
viene presentato fresco e piano invece a 
prodotto stagionato. 

A questi due grandi prodotti si ag- 
giungono altre classiche produzioni che 
generalmente vengono conosciute con il 
termine robiola. Alcune aromatizzate 
con vinaccia oppure con tartufo. Altre 
produzioni casearie tipiche delle langhe 
sono la morbida e dolce ricotta (seiras) e 


il bross o bruz, la saporitissima crema ri- 


cavata facendo fermentare le robiole in 


piccoli orci di coccio o vetro. 


Carni pregiate 

per piatti da intenditori 

Poi c'è il mondo della carne. Sono diversi 
gli allevamenti della classica carne bovi- 
na di Fassone Razza Piemontese, consi- 
derata oggi tra le carni più pregiate grazie 
alle ottime caratteristiche nutrizionali e 
dietetiche essendo una carne magra, te- 
nera e saporita. Si può definire un ali- 
mento ottimamente bilanciato indispen- 
sabile per una dieta varia. Con carni ge- 
nuine nasce un altro piatto identificativo 
del territorio: la carne cruda all’albese, un 
antipasto entrato nei menu di importanti 
ristoranti internazionali. Addirittura si 
narra che la carne cruda in Piemonte ab- 
bia origini millenarie, mangiata dai primi 
popoli che si insediarono in queste terre. 
La carne deve essere necessariamente 
freschissima, tagliata a coltello come una 
volta. Condita con un po' di olio di oliva 
extravergine, qualche goccia di limone 
ed insaporita con sale e pepe. Per render- 
la ancora più accattivante può essere ser- 
vita con scaglie di Grana Padano e, nella 


stagione giusta, con una generosa gratta- 


ta di Tartufo bianco d'Alba oppure con 
funghi porcini. 

Altro antipasto classico è il vitello 
tonnato, un piatto cosiddetto freddo, per 
tutte le stagioni, in particolare quelle cal- 
de. La ricetta è estremamente facile da 
realizzare. La carne, il girello di Fassone, 
marinata con vino, verdure e aromi, vie- 
ne ben cotta in pentola e poi fatta rigoro- 
samente raffreddare con un passaggio 
anche in frigorifero. A questo punto vie- 
ne tagliata a fettine sottili e servita con la 
salsa tonnata. Ovvero una gustosa “cre- 
ma” a base di tonno sott'olio, tuorli d'uo- 
vo, acciughe, aceto, capperi, succo di li- 
mone e un poco di fondo di cottura. Gu- 
sto deciso e al tempo stesso delicato che 
va a braccetto con le fettine di vitello di- 
sposte sul piatto piano. L'utilizzo del ton- 
no nella salsa si trova nelle versioni più 
“moderne” della ricetta come quella 
proposta da Pellegrino Artusi; preceden- 
temente l'aggettivo tonnato stava proba- 
bilmente a significare cucinato alla ma- 
niera del tonno. Non a caso sono diverse 
le regioni italiane che si contendono la 
paternità del piatto (per esempio Lom- 
bardia e Veneto), ma è del tutto probabi- 


le, nonostante non esista un documento 


Fassone al pascolo 


che lo attesti, che l'origine si possa collo- 
care proprio in Piemonte. 

I grandi vini della zona, il Barolo in 
particolare, sono l’ideale “rinforzo” per 
un brasato, un grande classico della cu- 
cina piemontese, indicato per i pranzi 
delle feste. Il cappello del prete è il taglio 
più usato, ricavato dal quarto anteriore 
del bovino, ovvero i muscoli della spalla 
dell'animale. Si presta alle cotture lente. 
Oppure al lesso o bollito piemontese, al- 
tra grande tipicità di questa terra, ideale 
da accompagnare ai sontuosi vini. Que- 
sto piatto, che riassume la storia culina- 
ria langarola, si accompagna ai bagnetti, 
alle salse di langa e all’immancabile ba- 
gna caoda. Pochi e semplici ingredienti, 
verdure in particolare, sanno imprezio- 
sire questi “ammennicoli”: possono es- 
sere serviti cotti o crudi a seconda del 
gusto. In quelli “verdi” c'è una predomi- 
nanza di prezzemolo; in quelli rossi di 


verdure di terra. 


La regina delle salse di langa è la famosa 
bagna caoda, la sua preparazione preve- 
de solo tre ingredienti: l’aglio, l'olio d’oli- 
va e le acciughe sotto sale. Tre elementi 
che, mescolati insieme, formano un 
composto a dir poco magico. La sapori- 
tissima bagna va servita bollente in cioto- 
le di coccio dove possono essere intinte 
verdure fresche (sedano, cavolo, verza, 
cardo, peperone) o cotte (particolarmen- 
te indicate sono le patate lesse, il cavol- 
fiore, la barbabietola rossa) e tutto deve 
essere accompagnato da abbondante 
pane cotto nel forno a legna e da Barolo. 


È in assoluto il piatto delle feste e delle 
grandi cerimonie per i piemontesi. Una 


ricetta che si rifà alla tradizione popola- 


La bagna caoda 


re, quando si macellava nei cascinali sul- 
le colline langarole e si tendeva a non 
buttare via assolutamente nulla. È così 
che nasce il fritto misto alla piemontese: 
un piatto unico nel panorama gastrono- 
mico italiano capace di coniugare sapori 
dolci e salati. Quando si macellava tra le 
mura domestiche era una vera festa: i 
membri della famiglia si spartivano i 
pezzi e gli scarti di macellazione che ve- 
nivano poi impanati con semplice pan- 
grattato e poi fritti. È davvero complicato 


trovare una vera e proprio ricetta origi- 


— Ilfritto mist 


nale perché, con il tempo, sono state fat- 


te diverse aggiunte. Ad esempio è facile 
imbattersi in altri prodotti piemontesi 
come amaretto, carni miste e verdure. 
Assolutamente per la parte salata ci de- 
vono essere gli avanzi di macellazione 
del vitello, il cosiddetto quinto quarto. Di 
base non mancano polmone, animelle, 
cervella, salsiccia di suino, fettine di vi- 
tello e fegato che vengono fritti insieme 
alla parte dolce costituita dall’amaretto, 
dal semolino e dalla frutta, principal- 


mente mela. 
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Per quanto riguarda la cacciagione le 
cucine piemontesi regalano la lepre al ci- 
vet. Il gusto deciso della selvaggina è con- 
trobilanciato dagli altrettanti sapori forti 
del civet, un intingolo simile al classico 
stufato preparato con cipolla e vino. An- 
che se non si conosce bene l'origine del 
termine, per alcuni deriva dal francese 
per altri dall’occitano, in ogni caso il ter- 
mine cive sta ad indicare l’erba cipollina, 
perché essenzialmente è un piatto pre- 
parato con cipolle e cipollotti. Si tratta di 
una ricetta piuttosto impegnativa, che ri- 
chiede ore di lavoro a partire dalla mari- 
natura della lepre che le toglie il sapore 
aggressivo della carne. 


Chiudiamo questo viaggio tra i sapori 
langaroli con i dolci. Ed in particolare 
quelli legati alla classica Nocciola Tonda 
Gentile di Langa che si fregia del marchio 
Igp. Un prodotto che nasce nel cuore 
dell'Alta Langa e che vede in Cortemilia 
la capitale indiscussa di questa produ- 


zione, una varietà considerata tra le mi- 


gliori al mondo. Qui i vigneti lasciano il 
passo ai noccioleti. Sono estensioni te- 
nute alla perfezione e ben curate che re- 
galano una fisionomia particolare al ter- 
ritorio che si estende tra il Tanaro e il 
Bormida e permettono ai produttori, a 
fine estate, nel pieno della maturazione, 
di raccogliere a terra le loro nocciole in 
modo rapido e veloce. Gran parte degli 
agricoltori trasforma la nocciola in azien- 
da producendo semilavorati o pasta di 
nocciola. 

Non a caso tutta la produzione di 
questa zona è destinata all'industria dol- 
ciaria per poi essere trasformata in cre- 
ma gianduia (ad Alba la Ferrero ha crea- 
to il mito Nutella) oppure utilizzata per 
dolciumi come i baci di dama e i brutti 
ma buoni. Fino ai torroni, come quelli 
prodotti dalla ditta Sebaste nella zona di 
Grinzane Cavour. Non dimentichiamo 
le tipiche torte: molte pasticcerie le fan- 
no anche di sola farina di nocciola, pro- 
dotti dolciari ideali come fine pasto op- 
pure da colazione. La tradizione dolcia- 
ria dei paesi di Langa è fortemente legata 


all'utilizzo della sua nocciola come in- 


grediente unico per insaporire e rendere 
così ancora più buoni i suoi rinomati 
dolci: basta entrare in una pasticceria 
qualunque di uno dei tanti paesi di Lan- 
ga per provare questa emozione culina- 
ria. 

Tra i dolci al cucchiaio non si può 
non ricordare il bonèt, un classico tra i 
più apprezzati, tra i dessert più antichi 
della tradizione piemontese che mixa 
l’irresistibile gusto del cioccolato a quello 
degli amaretti e nelle versioni moderne 
anche quello del rum. Il nome richiama 
lo stampo di rame dove veniva preparato 
che ricorda, per la sua forma a tronco di 
cono basso, quella del classico bonèt, ov- 
vero un berretto tondeggiante usato dai 
piemontesi nelle ricorrenze. Tra le pre- 
parazioni più utilizzate c'è lo zabaione, 
una crema di tuorli d’uovo e zucchero, 
arricchita generalmente da un vino li- 
quoroso. Un dolce in cui inzuppare la 
pasticceria secca, a inizio Novecento 
usato come ricostituente per il suo valore 
energetico. 

Questa è l’ultima golosità di questo 
viaggio variegato e saporito in una terra 
riconosciuta in tutto il mondo come la 
patria del buon gusto. Una terra magica 
dove la storia del suolo si mescola con la 
storia della sua gente, di coloro che l’han- 
no vissuta nel tempo trasformandola in 
un luogo simbolo dell'eccellenza enoga- 
stronomica. La terra di Langa è sempre 
stata difficile e faticosa da lavorare: la 
malora, di fenogliana memoria, ci ricor- 
da infatti che i contadini che vivevano 
sulle Langhe ancora negli anni Cinquan- 
ta faticavano, e non poco, nella vita dei 
campi. Ma sono le difficoltà a cambiare 
l'uomo, che ha saputo negli anni trasfor- 
mare queste dolci colline in un patrimo- 
nio mondiale del gusto. Un paradiso peri 
palati più esigenti, questo territorio sa 
offrire in ogni periodo dell’anno un con- 
nubio di colori, profumi e sapori a cui è 


difficile rimanere indifferenti. 
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Il LANGHE 


VIAGGIO ALLA SCOPERTA 
DEI BORGHI PIU SUGGESTIVI 


ndividuare un itinerario nelle 

Langhe è cosa difficile. Perché ce 

ne sarebbero troppi. È un territo- 
rio particolarmente suggestivo, ricco 
di angoli naturalistici e storici da 
mozzare il fiato. È una zona caratteriz- 
zata da continui saliscendi che lambi- 
scono la sommità delle morbide colli- 
ne collegando piccoli e suggestivi 
borghi tra i più belli d’Italia. Basta 
guardarsi attorno per emozionarsi 
ammirando i filari di Nebbiolo o Bar- 
bera che nascondono tra le loro foglie 
panorami molto più ampi dove, sulla 
sommità, si stagliano castelli, rocche 
e casali. Vi propongo un tour dei co- 
siddetti “belvedere” ovvero quei luo- 
ghi che offrono le cartoline più sugge- 
stive dell’intera zona grazie a terrazze 
panoramiche (storiche o naturali) che 
si aprono su colline che si disperdono 
a vista d’occhio. Insomma, guardere- 


mo le Langhe dall’alto, quasi a volo 
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Verduno 


d'uccello. Un percorso di quasi 35 km, 
da fare in giornata, fermandosi ad 
ammirare il paesaggio dai belvedere. 
Partiamo da Verduno e dal Parco 
del Belvedere: la verde terrazza pa- 
noramica vi regala una vista straordi- 


naria sulla Langa del Barolo e lo 


sguardo spazia fino all’Alta Langa con 
i paesi di Serravalle Langhe e Roddi- 
no. Il Belvedere è ideale per le fami- 
glie, vi accoglie con un parco giochi 
per bambini e panchine dove trascor- 
rere qualche ora alla ricerca della fre- 
scura nelle giornate particolarmente 
calde. Verduno ha visto nascere il Be- 
ato Sebastiano Valfrè e nelle cantine 
del Castello, l’enologo Paolo France- 
sco Staglieno ha saputo elaborare con 
il regnate Carlo Alberto di Savoia le 
tecniche di invecchiamento che han- 
no fatto diventare celebre nel mondo 
l'uva Nebbiolo, oggi meglio conosciu- 
ta per il Barolo, “il re dei vini”. 

Poi ci spostiamo a La Morra, il pa- 
ese più alto della Bassa Langa con i 
suoi 513 metri slm. Raggiungiamo a 
piedi piazza Castello caratterizzata 
dalla torre campanaria alta 31 metri 
costruita tra il 1709 e il 1711 sui resti 


della preesistente torre medievale a 


testimonianza dell’antico castello del- 
la famiglia Falletti, abbattuto nel 1544 
dalle truppe francesi. 

Il tour prosegue in auto fino a 
Monforte d’Alba. Il borgo è davvero 
suggestivo, risalente al X secolo sulle 
pendici di un ripido colle con le sue 
strette vie e le case costruite nella pie- 
tra. L'alto campanile romanico spicca 
tra i tetti del centro storico: cammi- 
nando per raggiungerlo scoprirete la 
dimora patrizia dei Marchesi Scaram- 
pi del Cairo, le Confraternite delle 
Umiliate e di San Agostino, testimo- 
nianze architettoniche del XV secolo e 
l'auditorium dedicato al pianista 
Horszowski, piccolo anfiteatro dall’a- 
custica perfetta, sede dal 1986, di con- 
certi e rappresentazioni teatrali. 

L'atmosfera medievale la si respira 
anche qualche chilometro più avanti: 
non perdetevi la vista mozzafiato dal 
castello di Serralunga d’Alba che do- 
mina le celebri colline del Barolo con 
la sua slanciata verticalità. La partico- 
lare struttura architettonica è un don- 
jon francese, esempio unico in Italia, 
la cui costruzione si colloca fra il 1340 
e il 1357 per volontà della famiglia Fal- 


letti che fece di questo maniero un 


edificio destinato al controllo delle 
produzioni agricole locali. Dall’ultimo 
piano del castello, l'antico cammina- 
mento di ronda militare, si gode del 
panorama circostante a 360° fino alle 
colline del Roero e alla cortina della 
Alpi. 

Tornando in direzione di Alba si 
nota Diano d’Alba, paese che fa capo- 
lino sulla dorsale destra. Diano è fa- 
mosa per i suoi vigneti, per il Dolcetto 
di Diano d’Alba Docg e per il suo Bel- 
vedere. Qui anticamente sorgeva il ca- 


stello, poi occupato e distrutto da Vit- 
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torio Amedeo I nel 1632, dopo essere 
stato a lungo conteso tra le potenze 
dei Savoia, dei Marchesi del Monfer- 
rato, del Ducato di Milano e da Vene- 
zia. Diano vanta una storia millenaria, 
tanto che l'origine del suo nome sem- 
bra attribuibile al culto della dea Dia- 
na, protettrice della caccia e dei bo- 
schi. Nel Medioevo il paese diventò 
una contea con potere politico supe- 
riore addirittura a quello di Alba, per 
poi passare con la pace di Cherasco, 
nel 1631, sotto il territorio controllato 


dalla famiglia Savoia. ®) cod 80435 
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Langhe 


TERRA DI GRANDI VINI 
APPREZZATI 
IN TUTTO IL MONDO 
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di Piera Genta 


ono un territorio riconosciu- 
to dal 2014 come Patrimonio 
dell'umanità Unesco, situato 
nella parte sudorientale del Piemonte, 
un’area che si estende tra il bacino del 
fiume Tanaro e quello della Bormida, dal 
confine con l’Astigiano fino allo spartiac- 
que alpino. Uno dei distretti vinicoli più 


conosciuti, patria del Barolo e del Barba- 


resco, ma anche terra di Dolcetto e sede 
di alcuni centri enologici più famosi del- 
la regione. Le Langhe, dal latino “lingua” 
morfologicamente sono costituite da 
colline strette e ripide che dalla Liguria 
degradano verso il Tanaro, come tante 
lingue appunto, dando il fronte tenden- 
zialmente a nord-est. 

Si possono suddividere in tre zone: 
Bassa Langa, compresa a nord tra il Bel- 
bo e il Tanaro, a quote che non superano 
i 600 metri, qui si trova Alba, considera- 
ta la “capitale” del territorio; Alta Langa, 
che confina con la Liguria, nell'area non 
si produce solo il vino, ma è possibile per- 
correre un tour artistico gastronomico a 
base di castelli, formaggi, antichi borghi 
e nocciole; Langa Astigiana, zona nel 
sud della provincia di Asti, che si chiama 
così perché dal 1935 è stata compresa nei 
confini amministrativi dell’Astigiano, ma 
soprattutto per l'antica appartenenza alla 
Contea di Asti. 

Il clima è quello tipico della pianura 
padana, eccetto per le zone più elevate, 
dove è quello tipi- 
co degli Appenni- 
ni. Il suolo langa- 
rolo è composto 


da mare sedi- 


mentarie argillo 
calcaree infra- 
mezzate da diversi 


tipi di arenarie, di- 
stinguibili in due 
grandi aree. La 
prima, di cui fan- 
no parte i terreni 
di Barolo, La Mor- 
ra e l’intera area di Barbaresco, con terre- 
ni più recenti di epoca tortoniana ricchi 
di magnesio e manganese che restitui- 
scono vini di grande finezza ed eleganza 
a maturazione più rapida. La seconda, 
in cui rientrano i comuni di Serralunga 
d'Alba, Castiglione Falletto e Monforte 


d'Alba, con terreni di epoca elveziana 


LANGHE 


più ferrosi e sabbiosi da cui nascono vini 
alcolici, di struttura e dal grande poten- 
ziale di invecchiamento. Gli ettari vitati a 
denominazione nelle Langhe sono quasi 
10mila. Il Barolo si attesta sui 2.200 ettari, 
il Barbaresco sui 780. Andiamo ora a co- 


noscere i vitigni più diffusi. 


: il primo documento che testi- 
monia la presenza della varietà di uva a 
bacca rossa Nibiol risale al 1268, riferito 
a una vigna nei dintorni di Rivoli. Dob- 
biamo attendere un paio di secoli per 
avere prova della coltivazione nell’Albese 
del Nebiolium, quando nel 1431 appare 
il riferimento negli Statuti di La Morra di 
una varietà di vite che dava vini già allora 
molto apprezzati. Gli Statuti stabilivano, 
per chi avesse estirpato una di queste viti, 
pene dapprima solo amministrative, poi 
corporali per i recidivi e infine la messa 
a morte per chi avesse continuato a per- 
petrare il terribile crimine. Ma è dal XIX 
secolo che questo vitigno è considerato 
quello vocato alla crea- 
zione dei grandi vini di 
Langa. Questo vitigno 
si manifesta nelle sue 
massime espressioni 
nel Barolo e Barbabre- 
sco Docg, ma il vitigno 
viene prodotto su quasi 
un centinaio di comuni 
delle Langhe mentre il 
Nebbiolo d'Alba ha il 
suo comprensorio su 
25 comuni a ridosso del 

fiume Tanaro. 
: la presenza del vitigno nell’Al- 
bese risale alla seconda metà del ‘600 
quando vengono introdotti dal conte 
Francesco Cotti alcuni tralci impianta- 
ti dall’astigiano. Il periodo di maggiore 
diffusione si registra invece verso la fine 
dell'Ottocento come testimoniato da 


Lorenzo Fantini, nella sua “Mono- 
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grafia sulla Viticoltura e Enologia nel- 


la Provincia di Cuneo” Il vitigno ebbe 
particolare successo in seguito al reim- 
pianto dei vigneti su piede americano a 
causa della fillossera. La Barbera d'Alba 
si produce sul territorio del Comune di 
Alba e 39 comuni intorno per intero e su 
13 comuni parzialmente. 

: in base alla località di origine, 
alla differente composizione, esposizio- 
ne, giacitura ed altitudine dei terreni, il 
vitigno dà vini che presentano caratte- 
ristiche ben differenziate. La sua area di 
produzione si divide in due fasce princi- 
pali che sono i territori verso la zona del 
Barolo e quelli che partono da Alba per 
salire verso la Valle Belbo dove la strut- 
tura geologica origina Dolcetti più fini e 
leggeri. 

: ritenuto da sempre vino 
afrodisiaco, vuoi per il suo nome allusi- 
vo Vuoi per il carattere speziato del suo 
aroma. Nel passato veniva impiantato 


insieme alla Barbera e al Nebbiolo, ma 
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a partire dagli anni Settanta hanno co- 
minciato a coltivarlo e vinificarlo in pu- 
rezza. Una ventina di ettari. 


: i primi documenti che par- 
lano della Nas-Cétta raccontano di 
un vino straordinario citato alla fine 
dell'Ottocento dallo studioso Giuseppe 
dei Conti di Rovasenda nel suo Saggio di 
un'ampelografia universale. La tradizio- 
ne orale di Novello conferma che il vino 
che si ricavava era utilizzato come vino 
da Messa, dolce e leggermente passito. 
I primi passi verso la riscoperta del viti- 
gno risalgono agli anni Novanta grazie 
al produttore Elvio Cogno. Oggi si con- 
tano una quarantina di ettari. Si tratta di 
un vitigno semi aromatico. 
Non mancano vitigni internazionali 
importanti per la produzione dei vini 
dell'Alta Langa: e 


, che danno origine all’Alta Langa 


Docg, un metodo Classico che sosta sui 
lieviti non meno di 30 mesi, mentre per 
la Riserva ne sono necessari 60. Tutti 
i prodotti nascono millesimati, niente 
cuvée di anni diversi. Le uve provengo- 
no esclusivamente da vigne altamente 
vocate, poste sopra i 250 metri e desti- 
nate in esclusiva alla produzione di bol- 
licine. Le tipologie sono Bianco (anche 
Riserva) e Rosa o Rosé (anche Riserva). 
Il Consorzio Alta Langa è nato nel 2001, 
proprio quest'anno celebra il ventenna- 
le. Le cantine associate oggi sono 70 con 
70 etichette, circa 2,5 milioni di bottiglie, 
300 ettari vitati, 40 case spumantistiche 
e 70viticoltori. La quota di export si atte- 
sta intorno all’8%. Il presidente è Giulio 


Bava. 


: il disciplinare della De- 
nominazione di origine controllata e 
garantita del Barolo risale al 1980 e com- 


prende il territorio di 11 comuni: Barolo, 


LANGHE Il 


Castiglione Falletto, Serralunga d'Alba 
e in parte i territori di Monforte d'Alba, 
Novello, La Morra, Verduno, Grinzane 
Cavour, Diano d'Alba, Cherasco e Rod- 
di. 2.200 ettari, un potenziale di 14 mi- 
lioni di bottiglie, 181 menzioni geogra- 
fiche aggiuntive, 80% della produzione 
viene venduta all’estero. Primi paesi di 
destinazione: Usa con il 20%, UK, Ger- 
mania e Scandinavia. Barolo è il centro 
della produzione, il luogo che ha dato il 
nome alla denominazione per volontà 
della marchesa Falletti. Qui si trova for- 
se la vigna più conosciuta in assoluto, 
Cannubi, dalla particolare composizio- 
ne del terreno. Si tratta dell’unica zona 
nell'intero comprensorio nella quale si 
uniscono i terreni di origine Tortoniana 
ed Eleveziana, appartenendi ad ere geo- 
logiche diverse. Il nome Cannubi com- 
pare già in un’etichetta del 1752, prima 
della denominazione Barolo. La botti- 


glia si trova nel Comune di Bra presso 


la famiglia Manzone e reca la scritta 
“Cannubi 1752” Il disciplinare del Ba- 
rolo prevede che il vino 


debba essere sottoposto 
ad un periodo minimo di 


invecchiamento di 38 mesi di cui 18 tra- 


scorsi in botti di rovere o di castagno. Se 
l'invecchiamento si protrae per almeno 
62 mesi il vino può avvalersi della men- 


zione aggiuntiva Riserva. 


Barbaresco Docg: dalla storia relati- 
vamente recente. Il primo riferimento 
arrivato fino a noi sono tre bottiglie di 
“Barbaresco 1870) ma con etichetta 


scritta a mano, conservate nella Ca- =» 


(GA STELLE! 


Castello di Perno, vini eleganti 
dall’impronta classica 


Nel cuore delle Langhe sorge il pittoresco borgo di Perno. Il castello, di origine medievale, che dà il nome alla canti- 


na, si trova nel comune di Monforte d'Alba (Cn), l’ultimo borgo della Langa del Barolo. Alle fine degli anni ‘70 
Giulio Einaudi stabilì qui la sede secondaria della sua casa editrice. Al Castello di Perno hanno scritto autori im- 
portanti della letteratura italiana, tra cui Primo Levi. La Cantina Castello di Perno ha invece sede a Castelletto, 
località tra le dorsali di Perno e Serralunga che da° il nome ad un rinomato cru della Docg Barolo. Oggi il Castello 
e la cantina sono di proprietà della famiglia Gitti, che ha avviato un progetto basato su uno stile di stampo neo- 
classico: produrre vini sposando la tradizione barolista, interpretandola attraverso una sensibilità che vuole rin- 
novarsi nel tempo, con la consapevolezza che i vini sono cose vive. 

Il Barolo Docg Castelletto rappresenta perfettamente il progetto della cantina. Un cru che riesce a conciliare l’e- 
leganza e la potenza delle dorsali di Monforte con la struttura minerale e opulenta tipica del territorio di Serra- 
lunga. Dopo una lunga macerazione sulle bucce di quasi 35 giorni, questo vino affina almeno 18 mesi in grandi 
botti di rovere austriaco per poi essere travasato in serbatoi di cemento fino all’imbottigliamento. 

I vini della cantina Castello di Perno sono distribuiti da Pellegrini Spa. ©) cod 80459 


Per informazioni: www.pellegrinispa.net - castellodiperno.it/cantina 
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scina Drago di San Rocco Seno d’Elvio. 
La data di nascita ufficiale è il 1894: in 
quell’anno furono vinificati i primi 100 
quintali di uva il cui succo fermenta- 
to avrebbe assunto il nome del vino su 
un'etichetta stampata. Dopo la costitu- 
zione all’inizio del ‘900 della prima as- 
sociazione di tutela del Barbaresco, nel 
1926 fu delimitata ufficialmente la zona 
di produzione. Una data sicuramente 
significativa è il 1961, quando l’azienda 
Gaja decise di vinificare solo le uve di 
proprietà rinunciando a quelle acqui- 
state con le quali produceva Barolo. Il 
Barbaresco diventò così il vino bandiera 
dell'azienda, che in breve tempo sareb- 
be diventata famosa in tutto il mondo. 
Infine, nel 1961 fecero la loro compar- 
sa le prime bottiglie di Barbaresco con 
l'indicazione del cru in etichetta. Nel 
2007 si è concluso il decennale lavoro di 
delimitazione delle sottozone di questa 
Docg a cura dell’Enoteca Regionale del 
Barbaresco. La zona di produzione del 


Barbaresco comprende 780 ettari, un 


Toso, passione enologica 


da 4 generazioni 


potenziale di 5 milioni di bottiglie, 66 
menzioni geografiche aggiuntive, 65% 
della produzione viene venduta all’e- 
stero. Primi paesi di destinazione: Usa, 
Germania e Scandinavia. Il disciplina- 
re di produzione richiede l’invecchia- 
mento minimo di 26 mesi di cui 9 mesi 
in botti di legno; se l'invecchiamento si 
protrae per almeno 50 mesi il vino può 
avvalersi della menzione aggiuntiva Ri- 


Serva. 


Consorzio di tutela 

del Barolo Barbaresco 
Alba Langhe e Dogliani 

Il Consorzio Barolo Barbaresco Alba 
Langhe e Dogliani, presieduto da Mat- 
teo Ascheri, conta 527 cantine associate. 
I vigneti si estendono per circa 10mila 
ettari e quelli delle denominazioni tu- 
telate sono così suddivisi: Barolo 2.184 
ettari; Barbaresco 725; Dogliani 813; 
Diano d’Alba 216; Barbera d'Alba 1.630; 
Nebbiolo d'Alba 1.020; Dolcetto d’Alba 
1.013; Langhe 2.051 ettari (di cui 734 


Langhe Nebbiolo). La produzione si at- 
testa sui 63 milioni di bottiglie. Dieci le 
denominazioni tutelate (Barolo, Barba- 
resco, Dogliani, Dolcetto di Diano d’Al- 
ba, Barbera d'Alba, Langhe, Dolcetto 
d'Alba, Nebbiolo d'Alba, Verduno Pela- 
verga, Alba). 


Barolo en primeur 

Il 30 ottobre il Castello di Grinzane 
Cavour ospiterà la prima edizione di 
“Barolo en primeur” Una gara interna- 
zionale di beneficenza realizzata con la 
collaborazione della casa d'asta interna- 
zionale Christie's a sostegno di progetti 
di utilità sociale, a cui saranno abbinate 
15 barriques, ancora in affinamento, di 
uve Nebbiolo da Barolo della storica vi- 
gna Gustava, posta ai piedi del castello, 
e donate ai maggiori sostenitori del pro- 
getto. Da ogni barrique saranno ottenu- 
te circa 300 bottiglie di Barolo Gustava 
2020 (enologo Donato Lanati) nume- 
rate e “vestite” da un’etichetta creata in 


esclusiva dallo scultore Giuseppe Pe- 


La storia della famiglia Toso si intreccia da oltre 100 anni e da 
quattro generazioni alla tradizione piemontese del vino e alle sue 
terre più vocate: il capostipite Vincenzo Toso, bisnonno degli at- 
tuali titolari, nel 1910 trasferì la sua attività dall’Astigiano, terra 
vocata al vitigno Barbera, a Santo Stefano Belbo, nel Cuneese, 
dove le colline erano invece vestite dai filari del Moscato. Ed è 
proprio in queste zone che l’attività di famiglia avrebbe messo ra- 
dici durature. A Vincenzo successe il figlio Pietro e poi i suoi due 
figli Luigi e Vincenzo. Poco per volta, il Moscato d'Asti e l’Asti Spu- 
mante sono diventati i veri protagonisti della produzione di Casa 
Toso. Dal 1993 l'azienda si è trasferita definitivamente nell'attuale 
sede di Cossano Belbo (Cn), a pochissimi chilometri di distanza. 
È stato il passo decisivo per costruire un’azienda che resta pro- 
fondamente radicata nella tradizione e contemporaneamente 
proiettata verso il futuro, guidata oggi dalla quarta generazione 
della famiglia con i due fratelli Gianfranco e Pietro ed il cugino 


Massimo. 
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Custode dei segreti e delle fatiche della Cantina, il Museo Enolo- 


gico Toso, nato nel 2001, è una ricca raccolta di oggetti e attrezza- 
ture che vengono dal passato, selezionate e catalogate dalla fami- 
glia Toso per presentarle e raccontarle al pubblico contempora- 
neo. 

Oltre alla produzione di vini e spumanti piemontesi - tra cui il 
nuovo Asti Secco Docg, un particolare spumante prodotto da uve 
Moscato - Casa Toso produce anche il Vermouth Gamondi, stori- 
co marchio di Acqui Terme, ed il Toccasana di Teodoro Negro, 
l'amaro più tipico delle Langhe. ©) cod 80425 


Per informazioni: www.toso.it 


none. Le bottiglie saranno consegnate, 
dopo il periodo obbligatorio di affina- 
mento, a partire da gennaio 2024. Base 
d’asta 30mila euro. 

L'asta sarà promossa dalla Fondazio- 
ne Cassa di Risparmio di Cuneo, in col- 
laborazione con la Fondazione Crc Do- 
nare e con il Consorzio di tutela Barolo 
Barbaresco Alba Langhe e Dogliani, in 
collegamento simultaneo da New York, 
dove sarà presente Antonio Galloni, il 
critico enologico e ceo di Vinous che ha 
coniato un NFT (Non Fungible Token), 
certificato di autenticità digitale garanti- 
to tramite blockchain e annesso a ogni 
barrique. A battere l'asta sarà Cristiano 
De Lorenzo, direttore di Christie's Italia. 


: suscita curiosità fin 
dal doppio apostrofo, non un errore. Si 
trova tra il crinale di Cannubi e il borgo 
di Barolo, due cassette da vino sovrap- 
poste progettate dall'architetto Gianni 
Arnuado (l'ideatore del famoso divano 
a forma di bocca). Voluta dall’imprendi- 
trice piemontese Sandra Vezza, leader di 
un importante gruppo industriale nella 


produzione di gelatine e di una azienda 


che opera nei complementi di arredo. 
Per l'arredo interno immancabili alcu- 
ni dei prodotti iconici di Gufram, come 
il divano Bocca, disegnato nel 1970 (ha 
compiuto ben 50 anni), il Cactus di 
Guido Drocco e Franco Mello del 1972, 
ma anche progetti più recenti come la 
poltrona Roxanne di Michael Young del 
2017 e la poltrona gigante Mikey dei So- 
gni disegnata nel 1972 da Studio 65 che 
sovrasta la stanza della barricaia. 

: sede della coo- 
perativa che riunisce oltre 2.500 piccoli 
conferitori. Un'altra cantina progettata 
dall'architetto cuneese Gianni Arnaudo. 


L'intero progetto architettonico si ispira 


nelle forme all'antica cascina di Langa e 
alle linee sinuose delle colline. I volumi 
del complesso sono collegati da una pas- 


serella aerea in acciaio e legno. 


: progetto degli architetti Paolo e Ugo 
Dellapiana e Francesco Bermond Des 
Ambrois (2002). Una cantina ipogea sca- 
vata all’interno di una collina, lasciando 
sopra di sé esclusivamente la copertura 
della sala di degustazione, che prende la 
luce da un'ampia vetrata affacciata sulle 
vigne dell'azienda. Il suo profilo ricorda 
una collina, elemento tipico del paesag- 
gio delle Langhe, che scende dolcemen- 
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TANTE VARIETÀ 
PER VINI D’ECCELLENZA 


di Paolo Porfidio 


na eccezionale  te- 
stimonianza viven- 

te della tradizione 
storica della coltivazione della vite, dei 
processi di vinificazione, di un contesto 
sociale, rurale e di un tessuto economico 
basati sulla cultura del vino». Bastereb- 
bero queste parole, usate dall'Unesco 


per descrivere le Langhe, annoverate 
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come Patrimonio Mondiale dell’Umani- 
tà, per farci venire voglia di prendere l’au- 
tomobile o il treno e partire verso questo 
territorio che definirlo “magico” è quasi 
riduttivo. 

In questi luoghi si respirano i profu- 
mi della Nocciola Tonda Gentile, varietà 
tra le più pregiate al mondo, di grandi 
carni derivanti dall’attento allevamento 
della Fassona, razza magra di grande fi- 
nezza e prelibatezza, di salumi e formag- 
gi Dop e del tanto ambito tartufo. E non 


un tartufo qualsiasi, ma quello bianco 


d'Alba, il più pregiato al mondo, sinoni- 
mo di lusso, che riesce da solo ad attirare 
oltre 300mila visitatori da tutte le parti 
del mondo in occasione della Fiera inter- 
nazionale a lui dedicata. E poi pensiamo 
al profumo del vino, che in questo perio- 
do di vendemmia “al ribollir dei tini” (per 
citare Carducci) fa rallegrare le anime. In 
questi declivi si sposano vitigni autoctoni 
tradizionali e internazionali, a garanti- 
re la matrice di un suolo favorevole alla 
viticoltura di qualità, unito ad un clima 
invidiabile. 


Un territorio 
dalle caratteristiche uniche 


Il clima prettamente temperato fred- 


do subcontinentale garantisce un 
ambiente unico in tutto il Piemonte, 
grazie all'effetto protettivo della cate- 
na alpina e dell'influenza di correnti 
miti e umide dal mar Ligure. Fattori 
che si esprimono in differenti modi a 
seconda delle varie quote ed esposi- 
zioni, creando un’innumerevole varie- 
tà di microclimi diversi, capaci di dare 
un'infinità di emozioni differenti nel 
calice. 

Il suolo è di origine sedimentaria 
e marina, di derivazione oceanica, 
dall'antico bacino terziario piemonte- 
se. A partire da circa 12 milioni di anni 


fa, i fondali erano luogo di accumu- 


lo dei sedimenti che oggi formano le 
rocce stratificate della zona. Durante 
le diverse mutazioni di profondità del 
mare, le rocce hanno visto cambia- 
menti importanti, mutando in com- 
posizione e tessitura, portando ad oggi 
formazioni geologiche distinte che 
passano da marne calcaree, sabbia, 
limo, ad argille ricche di sedimenti 
marini. Questa diversità nel sottosuo- 
lo incrementa le sfaccettature che, a 
seconda della zona, caratterizzano la 
bevuta finale dei grandi vini prodotti 
da queste parti. 


Nebbiolo, il più antico 
vitigno autoctono 
del Piemonte 
La lente di ingrandimento è sicura- 
mente da focalizzare sui grandi pro- 
tagonisti delle Langhe, i vitigni che 
concorrono alle numerose denomi- 
nazioni, costantemente in crescita. In 
questo senso, non si può che partire 
dal principe indiscusso, il Nebbiolo, 
vitigno a bacca rossa tra i più nobili e 
preziosi che il nostro Paese possa of- 
frire. È il più antico vitigno autoctono 
del Piemonte e concorre alla maggior 
parte delle denominazioni di quali- 
tà di questa regione. Per molti il suo 
nome pare derivare dalla caratteristica 
morfologia dell’acino che, totalmen- 
te ricoperto da pruina, lo renderebbe 
“annebbiato” La peculiarità più spic- 
cata di questa varietà è la sua sensibili- 
tà ai fattori pedoclimatici che portano 
alla produzione di vini profondamente 
diversi, molto spesso anche da vigneto 
a vigneto. È proprio questa varietà a 
dar vita ad alcune delle denominazio- 
ni più ambite dai wine lovers di tutto il 
mondo, come Barolo e Barbaresco. 

Il Barolo, il “Re dei vini e vino dei 
Re” nato dalla caparbietà di Camillo 
Benso Conte di Cavour e di Giulia Col- 


bert Falletti, marchesa di Barolo, e ap- 


LANGHE Il 


prezzato dalle corti di tutta Europa nel 
XIX secolo, è oggi sinonimo di assoluta 
eccellenza e ricercatezza. Prodotto in 
11 comuni, adiacenti a Barolo, espri- 
me tutta l'eleganza e la tenacia del 
Nebbiolo, con il suo tipico colore rosso 
granato scarico e le note di piccoli frut- 
ti rossi, rosa e viola che, invecchiando, 
virano verso le spezie e l’etereo, tartufo 
e goudron (catrame). Tutte caratteri- 
stiche che lo rendono adatto all’ab- 
binamento con grandi piatti a base 
di funghi e tartufo bianco d’Alba. È la 
prima denominazione in Italia ad aver 
introdotto il ricercatissimo concetto di 
“Mega” (menzione geografica aggiun- 
ta), uno studio di parcelle e suoli che 
ricorda il sistema dei “cru” utilizzato 
in Francia, a testimonianza di una di- 
versità che, nel calice, si traduce in vini 
dalle mille sfumature e differenze. 

Il Barbaresco, prodotto in soli 4 
comuni (Barbaresco, Neive, Treiso e 
Alba), definito il fratello naturale del 
Barolo, poiché la sua notorietà è ri- 
conducibile allo stesso periodo dei 
Marchesi di Barolo, ma questa volta 
grazie all’ingegno del primo preside 
della Regia Scuola Enologica di Alba, 
il prof. Domizio Gavazza. In questo 
caso il Nebbiolo in purezza esprime 
un colore rosso rubino scarico con ri- 
flessi granati e aranciati, con una gran- 
de struttura e nerbo. Nella versione 
Riserva si ottiene maggiore armonia 
ed evoluzione, per abbinamenti con 
grandi arrosti, selvaggina e formaggi 


stagionati. 


Barbera, l'uva piemontese 
per eccellenza 

Agli antipodi di questa varietà trovia- 
mo la Barbera (la diatriba tra l’acce- 
zione femminile o maschile è aspra tra 
Asti e Alba, un po’ come la questione 
arancino/arancina in Sicilia), varietà 


che grazie alla sua grande adattabi- » 
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lità e alla sua riconosciuta vigoria, tanto 


da essere resistente alla forte minaccia 
della fillossera, vide alla fine dell’Otto- 
cento un grande sviluppo, diventando 
l’uva piemontese per eccellenza. Tra le 
denominazioni caratterizzate dall’u- 
tilizzo di questo vitigno, ricordiamo il 
Dolcetto d’Alba, il Dolcetto di Dogliani 
e il Dolcetto di Diano d'Alba. In Langa 
è la versione Doc Barbera d’Alba la più 
apprezzata dai consumatori, con i suoi 
colori purpurei, i profumi nettamente 
fruttati di confettura e spezie. Un vino 
capace di abbinare primi piatti come la 
pasta al forno, fino a secondi di carne e 
formaggi della tradizione Piemontese 
a media/lunga stagionatura. 


Dolcetto, Pelaverga, 
Arneis, Nascetta 

Un'altra varietà molto diffusa in Langa 
è il Dolcetto, che deve l'origine dal suo 
nome proprio alla sua caratteristica 
zuccherina della polpa, nonostante 
i vini da esso ottenuti siano decisa- 
mente secchi, caratterizzati da piace- 
vole acidità e piacevoli note fruttate. 
Grazie alle sue proprietà remineraliz- 
zanti, depurative, diuretiche, lassative 
e decongestionanti per il fegato, nel 
Novecento ha visto un largo impiego 
anche nella cosiddetta cura dell'uva. 
Oggi concorre alla produzione di vini 


di pronta beva, per soddisfare l’accom- 
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pagnamento quotidiano, e vini evoluti, 
capaci di invecchiare fino a 7-8 anni, 
regalando grandi soddisfazioni. 

Una piccolissima produzione, con- 
centrata nel comune di Verduno, vede 
il vitigno Pelaverga come protagonista. 
Una varietà tanto prestigiosa quanto 
misteriosa, basti pensare che in pas- 
sato si credeva fosse il vitigno da cui si 
ricavava il vino che la marchesa di Sa- 
luzzo, Margherita Foix, inviava a Papa 
Giulio II per ottenerne i favori. Risco- 
perto recentemente dai viticoltori lo- 
cali verso gli anni Settanta, è oggi mol- 
to richiesto sia per il suo caratteristico 
aroma speziato, sia grazie alla crescita 
di attenzione da parte degli amanti del 
vino di vitigni autoctoni. 

In Langa, inoltre, non è raro im- 
battersi in vigneti a bacca bianca, a te- 
stimonianza di una diversità che non 
smette di stupire. Uno tra i più carat- 
teristici è sicuramente l’Arneis, che in 
dialetto locale significa “birichino” o 
“scapestrato” In passato questa varietà 
veniva coltivata nei pressi dei vigneti di 
nebbiolo, utilizzata come “repellente” 
nei confronti degli uccellini affama- 
ti che, attratti dal profumo intenso di 
questa varietà, non disturbavano il 
principino rosso. Negli ultimi decenni 
è cresciuta l’attenzione enologica nei 
confronti di questo vitigno, capace di 


regalare un calice profumato e, talvol- 


ta, complesso, caratterizzato da note 
floreali, arricchite da piacevoli note 
tostate di nocciola. 

Altro vitigno autoctono a bacca 
bianca è la Nascetta, che regala vini 
aromatici che si prestano all’affina- 
mento in legno e all’invecchiamento, 
passando da note fruttate e floreali a 
piacevoli toni evoluti tendenti all’idro- 
carburo. 


Alta Langa 

metodo Classico 

Negli ultimi anni però, sta facendo 
parlare molto di sé anche l’Alta Langa, 
con le sue “Cattedrali Sotterranee” pa- 
trimonio dell'Unesco, dove riposano 
comodamente alloggiate sulle iconi- 
che pupitre bottiglie champagnotte 
di metodo Classico, che sempre più 
spesso trovano spazio sulle tavole più 
prestigiose di ristoranti gourmet di tut- 
to il mondo. Bollicine piemontesi per 
eccellenza, nate dalla forte influenza 
francese e dagli studi condotti da Carlo 
Gancia a Reims, che tornando in Pie- 
monte, nella zona di Canelli, decide di 
impiantare barbatelle di Pinot noir e 
Chardonnay, sviluppando la tecnica di 
lavorazione del metodo “Champenoi- 
se” Passo dopo passo, con il contributo 
di importanti imprenditori del territo- 
rio, dalla fine dell’800 ad oggi abbiamo 
assistito al raggiungimento di un livel- 
lo qualitativo altissimo, che fa tremare 
le gambe ai produttori di metodo Clas- 
sico di tutte le altre regioni. 

Altre decine di varietà sono colti- 
vate in questo territorio, non di mino- 
re importanza ma di minor utilizzo, a 
testimoniare la “magia” delle Langhe, 
colline da visitare, conoscere e vive- 
re, che devono tutto agli uomini e alle 
donne che quotidianamente scelgono 
di dedicare anima e corpo allo svilup- 
po e alla valorizzazione di un territorio 
unico. È) cod 80366 


Maionese 


leggera 


mine I 
SENNA 
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L'ITALIA DEL VINO 


IL PIEMONTE IN 5 GRANDI BAROLO 


di Eros Teboni rollo. Un vino leggendario la cui storia è connessa alla 
Miglior sommelier potentissima famiglia dei Falletti attiva già a metà del 
del mondo Wsa 2018 1200, ma per arrivare al Barolo come lo conosciamo, 


che inizialmente era dolce e frizzante, saranno deter- 


colpito nella memoria degli appassionati gra- —minanti le competenze dell’enologo francese Louis 
zie a una straordinaria capacità espressiva, —Oudart e le intuizioni di Camillo Benso Conte di Ca- 
il Barolo è da sempre il protagonista assolu- vour. 
to dell’enologia italiana. Il toponimo, che deriva dal Un vino internazionale, con una lunga schiera di 
celtico “bas reul” e indica un luogo basso, nel 1200 estimatori che in quasi tre secoli ne hanno alimenta- 


muterà in Villa Barogly e nel 1600 in Barrolo e Ba- to la reputazione. ©) cod 80481 


BAROLO CEREQUIO MICHELE CHIARLO 2017 

Prezzo medio: 70 euro 

Abbinamento consigliato: tagliolini con tartufo bianco d'Alba, ravioli del Plin, brasato di 
vitello al Barolo, formaggio Castelmagno. 


Nel 1958 Michele Chiarlo firma la sua prima bottiglia di Barolo, due anni prima aveva ri- 
levato i terreni circostanti a una borgata dimenticata del Monferrato, riversando nell’atti- 
vità di famiglia, la medesima dedizione ricevuta in dote da papà Pietro, che aveva iniziato 
a produrre vino nell’Astigiano, puntando tutto sulla valorizzazione dei terroir monferrini. 


Entrato di diritto tra i cru di “Prima Categoria” nella celeberrima Mappa del Barolo del 
1965, firmata dall’autorevole Renato Ratti, il Cerequio si origina al riparo dalle brezze, tra 
La Morra e Barolo, grazie a un'esposizione e un microclima favorevoli. Nove ettari vitati 
a Nebbiolo, con la parcella più vecchia che risale al 1972, danno vita a uno dei Barolo 
più rinomati dell'intera area, un cru storico che all’assaggio si caratterizza per intensità, 
potenza, corpo e struttura, rivelando uno straordinario potenziale di invecchiamento. 


BAROLO SOTTOCASTELLO RISERVA 2013 CA VIOLA 


Prezzo medio: 60 euro 


Abbinamento consigliato: risotto fil di fumo, carbonata piemontese, 


stufato di carne rossa e cioccolato nero. 
Tutto inizia in una vigna affittata a Montelupo Albese in Langa e in un garage, dove 
Beppe effettua la vinificazione, fino a quando Elio Altare dopo aver assaggiato il 
suo vino, ne scorge il potenziale incoraggiandolo a proseguire. È il 1991 quando 
esce la prima etichetta, poi nel 2002 la cantina si trasferisce a Dogliani e nel 2005 si 
comincia a produrre Barolo, con il cru Sottocastello di Novello. 470 metri, esposi- 
zione a sud, terreni calcarei, vigne di 10 anni e una densità di 5.000 ceppi per ettaro. 
Una riserva sensazionale, di grande eleganza e finezza, che esprime un Barolo pre- 
ciso negli equilibri, con una notevole pulizia di frutto e una pregevole persistenza. 


Ottimo se bevuto giovane, ma se lo lasciamo riposare qualche anno, avremo risul- ca' viola 


tati straordinari. 


BAROLO RISERVA BUSSIA 90DI’ GIACOMO FENOCCHIO 2015 


Prezzo medio: 75 euro 
Abbinamento consigliato: cannelloni alla piemontese, selvaggina, uova al tartufo d’Alba. 


La prima etichetta compare nel 1947, ma è un'azienda che si origina nel 1864. Papà Giaco- 
mo, sarà uno dei precursori nella vinificazione separata del Barolo, distinguendo vigne 
e Comuni, Claudio collabora da sempre in azienda, ma subentrerà completamente 
nel 1989. Un grande Barolo tradizionale prodotto da una famiglia storica, che oggi 
prosegue con la quinta generazione. Quattordici ettari vitati biologici anche se non 
certificati, in regime di agricoltura sostenibile, per una grande riserva che nasce a 
circa 300 metri di altezza, esposta a sud-ovest su un terreno ricco di sedimenti argil- 
CIIe]VToRM1=1\fe]e(®ll(® los, calcarei, ferrosi e vigneti di 30 anni. Un barolo austero, fortemente identitario, 


RISERVA 2011 “vecchia scuola’ che in un'annata calda esprime grande potenza e sfodera profumi 
floreali importanti, piacevoli note balsamiche, acidità e tannini in armonia fra loro, 


insieme a riconoscibilità e grande piacevolezza di beva. 


a CARA 
MESTIAATO ALL'ORIGINE DALL'AZIENDA MRO 


GIACOMO FENOGOHIO 5.5 
A SOTTANA 


MONFONTE D'ALBA - ITALIA 


Tale sopra 


Fondata nel 1886 da Paolo Conterno l'azienda nasce a Casa della Ginestra e si esten- 
de a macchia di leopardo sulla collina, dove si coltivano a seconda delle caratteristi- 
che e dell’esposizione uve Nebbiolo, Barbera e Dolcetto. Oggi c'è Giorgio alla guida 
dell'azienda, (quarta generazione) e la filosofia non è mutata, la stessa dedizione al 
territorio e all’artigianalità del fondatore. Dieci ettari di marne calcareo-argillose, 
esposti a sud/sud-est, con pendenze fino al 38%, rilevanti escursioni termiche e 
notevole luminosità. I suoi Barolo hanno longevità e struttura e questa super riser- 
va “tradizionale” punta tutto sulla forza e la persistenza, il sorso esprime potenza, 
eleganza e ci colpisce per la parte fruttata/floreale, profumi di ciliegia e in parti- 
colare di viola. Un cru molto fresco e croccante, malgrado si tratti di una riserva. 


BAROLO RIVA ROCCA CLAUDIO ALARIO 2017 


Prezzo medio: 35 euro 


Abbinamento consigliato: lasagne ai porcini, cacciagione di cervo e camoscio, oca 


al forno, formaggi stagionati. 
Nel comune di Verduno nel Cuneese, un produttore centenario, che da tre ge- 
nerazioni si dedica con passione a vigna e cantina. Dal 1988 si producono eccel- 


lenti Dolcetto e Barbera, mentre dal 1995, in un contesto naturale di biodiversità, 


BAROLO 


" oserei 
FEDE IA GREDE 


Ni, .M privilegiando basse rese, un'interessante Barolo, con viti che hanno dai 20 ai 50 


anni. Un Barolo moderno, che all’assaggio rivela grande struttura, dolcezza e pia- 


RED WINIT 


IMROTTIGLIATO ALL'ORIANI © o PRIN . LIS 
cLAUDIO ALARIO cevolezza, ma anche potenza e intensità di frutto. Un Barolo già pronto per essere 
+ GIORANODALSA 
ROCRICT DE FRALI  PROQOTTO IN ITAL 
PA PARTI bevuto ora, che conserva uno stile contemporaneo, coinvolgente, tannico, mor- 


bido, grazie al legno e alle barrique impiegate con sapienza dal produttore. Grazie 
al trascorrere del tempo potrà solo migliorare, offrendo un’esperienza ancora più 


intensa. 


BAROLO PAOLO CONTERNO GINESTRA RISERVA 2011 


Prezzo medio: 130 euro 
Abbinamento consigliato: risotto al Barolo, polenta con funghi e pecorino, 


selvaggina, formaggio di Fossa, Parmigiano Reggiano stravecchio. 


LANGHE 


È 


|a 


BAROLO 


NESTRA RIS 


% 
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runotto è un’azienda che pro- 

duce grandi vini Barolo e Bar- 

baresco da più di 100 anni (dal 
1904) ed è stata la prima azienda nel 
1961 a produrre il Barolo Bussia che 
può essere considerato il primo “grand 
cru” di Barolo. I vigneti di Prunotto si 
estendono per circa 65 ettari nel ter- 
ritorio delle Langhe e del Monferrato, 
frazionati in piccoli appezzamenti e 
singoli vigneti da cui nascono grandi 
vini rossi. L'azienda, di proprietà della 
famiglia Antinori dal 1989, èimmersa in 
un paesaggio che seduce perla bellezza 
delle colline che si alternano con le pic- 
cole valli degradanti in filari a girapog- 
gio. La filosofia produttiva di Prunotto 
è da sempre rivolta al costante sviluppo 
delle cantine e delle tecniche di affina- 
mento, una sfida continua per riuscire a 
raggiungere la migliore qualità. 

Il Barolo Bussia e il Vigna Colon- 
nello (Barolo Riserva) nascono dallo 
splendido vigneto della piccola tenuta 
Bussia di Monforte d’Alba (Cn), che si 
caratterizza per un'attenzione mania- 
cale al dettaglio e alla qualità. Ristruttu- 
rata più di 10 anni fa, la tenuta si estende 
per 7 ettari di vigneti la cui particolare 
conformazione ad anfiteatro permette, 
attraverso una vendemmia scalare, di 
raccogliere uve sempre perfettamente 
mature. L'eterogeneità dell'esposizione 
delle vigne, da sud-ovest a sud, e l’affi- 


namento tradizionale in botte grande 


, DA OLTRE 


UN SECOLO BAROLO 
E BARBARESCO 

CHE RACCONTANO 
IL TERRITORIO 


esaltano l'equilibrio e la complessità 
del Nebbiolo. 

Un'altra delle etichette storiche di 
Prunotto è il Barolo classico, nato con la 
vendemmia 1905 e prodotto ogni anno 


utilizzando le migliori uve provenienti 


da diversi vigneti nel cuore della deno- 
minazione del Barolo. L'affinamento in 
botti grandi di diverse capacità esalta 
la straordinaria tipicità del Nebbiolo di 
queste zone. Un vino di grande equili- 
brio. 

Prunotto racconta, attraverso le 
proprie etichette, la storia e la partico- 
larità del territorio, esprimendo le mille 
sfumature di ogni piccolo appezzamen- 
to. Una sfida continua, tra tradizione e 
innovazione, per mostrare le caratte- 
ristiche di un terroir unico attraverso 


varietali autoctoni e non. ©) cod 80445 


Prunotto 

Corso Barolo 14 - 12051 Alba (Cn) 
Tel 0173 280017 

www.prunotto.it 
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Nuova libertà in Cucina 


8 ore di lavoro 
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Una soluzione versatile con 
configurazione da incasso 


Prestazioni elevate 
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Spirito libero 
Installabile ovunque con 
la soluzione plug&play 


Animo green 
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Il LANGHE 


CUVAGE METODO CLASSICO 
ALTA LANGA DOCG, ESPRESSIONE 


DI UN TERROIR UNICO 


di Andrea Lupini a 450 metri sul livello del mare. I terreni 
che caratterizzano questa Cuvée pos- 


sono essere definiti come un amal- 


gama di marne grigio-biancastre 


a casa spumantiera di forte componente 


Dal colore giallo paglierino con rifles- 
si dorati, dal perlage a grana finissima e 
di grande persistenza. L'avvio caratteriz- 
zato dalle classiche sensazioni di crosta 


di pane e da una 


Cuvage nasce nel 2011 {| JI calcarea. I vigneti Ottenuto mineralità che 
ad Acqui Terme, in ) Ù posti nell’areale di da Pinot Nero ricorda la pie- 
provincia di Alessandria, terri- ‘\ Sessame trovano INS Chardonnay, è tra focaia; man 
x{ 
torio famoso nel mondo per lo \l giovamento della con- un vino croccante, mano che il vino 
spumante italiano. Cuvée e Per- tinua ventilazione del sapido, strutturato, si acclimata al 
lage sono i due termini chiave “Marino” vento che fresco, con bicchiere emer- 
, 
nella produzione del vino spu- | spira dalla costa ligu- durezze appena ge il carattere 
mante: dalla loro liaison nasce re e che dona ai frutti accennate della Cuvée che 
Cuvage. Orgogliosa delle proprie una complessità di- Gi } esprime la frut- 
i presta ad essere 
origini Piemontesi, Cuvage pun- stintiva. pe t e, ta gialla matura 
ta su vitigni autoctoni come Il sistema d'alle- è E SIA SECOROI ed al contempo 
Nebbiolo e Cortese, uniti a vamento utilizzato piatti, tempura, sfumature di 
vitigni internazionali classi- è il Guyot. Den- frutti di mare ribes. L'azione 


Fi 
ci. Cuvage nasce per sotto- $ sità di impianto 
pari a 4.000- 


5.000 ceppi 


lineare un terroir unico, 
ed esaltare il territorio 
di provenienza degli per ettaro e l’età media 
spumanti italiani di delle viti è di 25 anni. 
qualità. 

Punta di dia- 


L'epoca vendemmia- 
le ricade a fine ago- 


mante è il Cuvage sto/inizio settem- 


Metodo Classico bre esclusivamente 


e verdura 
dal gusto intenso 


Alta Langa Docg, 
ottenuto da Pinot 
Nero e Chardon- 
nay. I vigneti sono 
situati sulla dorsale 
collinare che va da 
Strevi a Castino, 
un insieme di sva- 
riate espressioni di 
territorio posti ad 
un'altitudine fino 
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CUVAGE 


BRUT 


a grappolo intero 
adagiato in cassetta. 
La maturazione av- 
viene sui lieviti per 
almeno 36 mesi. 
Sboccatura à la gla- 
ce dopo un minimo 
di 36 mesi. A se- 
guire, maturazione 
in bottiglia per un 


minimo di sei mesi. 


dell’aria nel bic- 
chiere continua 
svelando un flo- 
reale che ricorda il glicine. Presenti sono 
le note lievemente tostate di nocciola. Al 
palato è un vino croccante, sapido, strut- 
turato, fresco, con durezze appena ac- 
cennate. Per quanto riguarda gli abbina- 
menti, da sperimentare senza pregiudizi: 
si consiglia di andare controcorrente ab- 
binandolo ai secondi piatti, preferibil- 
mente di carni crude, tempura, frutti di 
mare e verdura dal gusto intenso. Anche 
tartufo bianco e formaggi stagionati si 
accompagnano perfettamente a questo 
vino. Servire a 4-6°C. ©) cod 80197 


Cuvage 

Stradale Alessandria 90 - 15011 Acqui 
Terme (Al) - Tel 0144 371600 
www.cuvage.com 


I BURGER DI TENDENZA 
CHE VI POTRANNO AIUTARE 
NEL RESTART 


Sicurezza nell’impiego di materiale 


Velocità nella preparazione - particolarmente 


utile per cambi numerosi di tavolo 


Numerose ricette con pochi ingredienti - 
anche per Take away e consegne a domicilio 


L +49 6026 506 226 - 


SZ 
FoodWorld 
=> 


Impulses. Success. Emotions. 


GROSSO ASSORTI- 
MENTO DI BURGER 
SUL MERCATO 


Ca dr SCOPRITE IL PIÙ 


SALOMON-FOODWORLD.COM 


LANGHE 


autunno nelle Langhe 


rappresenta la stagione 

gastronomica più ricca e 
variegata per antonomasia, in grado 
di regalare prodotti locali unici e pre- 
giati, che vanno dal tartufo ai porcini. 
La sapienza degli chef permette di tra- 


sformare le materie prime del territorio 


NEI RISTORANTI 
GOURMET DEL TERRITORIO 


in piatti dai sapori inconfondibili. Alle 
ricette stagionali, che si possono gusta- 
re nei numerosi ristoranti, tra le colline 
astigiane e i vigneti cuneesi, si affian- 
cano le preparazioni della tradizione, 
in alcuni casi rivisitate dagli chef: dagli 
agnolotti del plin ai tajarin, dalla bagna 


caoda al vitello tonnato ottenuto da 


R 


carne piemontese, dalla carne all’al- 
bese ai numerosi dolci che valorizzano 
soprattutto la Nocciola Tonda Gentile 
Igp. Il tutto innaffiato da etichette ecce- 
zionali, frutto di vendemmie ottenute 
dai vitigni più famosi al mondo come 
Barolo, Barbaresco, Nebbiolo, Dolcetto 
e Barbera. ©) cod 80513 


LANGHE Il 


AI Piazza Duomo 33 l'Insalata 

‘ del vignaiolo è un omaggio 

i al lavoro agricolo 

Fra le tappe imperdibili c'è sicuramente il Ristorante Piazza Duo- 
mo ad Alba (Cn), una location dal fascino secolare, che vanta tre 
stelle Michelin. La famiglia Ceretto da inizio anni Duemila si av- 
vale della collaborazione dello chef Enrico Crippa, membro Eu- 
ro-Toques, che ama stupire gli ospiti con degustazioni artistiche, 
dinamiche e sorprendenti, dove ricette centenarie ed eccellenze 
del territorio incontrano un palato senza frontiere. La prima stella 
arriva nel 2006, la seconda nel 2009 e la terza tre anni più tardi. Dal 
2013 la cucina di Crippa porta il Piazza Duomo nella lista dei 50 

migliori ristoranti del mondo. L'Insalata del vignaiolo rap- 


presenta l’omaggio dello chef a coloro che lavorano alla 
vendemmia. Questa ricetta, presente nel menu Barolo, 
fa parte della tradizione contadina delle Langhe e rap- 
presenta la fusione tra regale e popolare, senso di ap- 
partenenza e gusto per il nuovo, un invito a conoscere 


e riconoscere la storia ruvida e preziosa di un territorio 


Sa 


dove la tradizione contadina è da sempre intrecciata con la 


A E vita dei re. L'insalata del vignaiolo recupera gli avanzi di bollito, ac- 
Enuco Cruppa compagnati dalla salsa verde, per dare forza nei giorni di lavoro nei 


campi, invitando a reinventare i piatti senza sprecare. 


Risotto al profumo di bagna caoda 
a La Madernassa $3 8 


La Madernassa di Guarene (Cn), che ha conquistato nel 


2019 la seconda stella Michelin, è il regno dello chef Miche- 
langelo Mammoliti. Da casa di campagna il ristorante è di- 
ventata una delle insegne da provare, soprattutto nel cuore 
del periodo del tartufo. La consolidata tecnica francese si ap- 
proccia al sapore piemontese, con un menu dedicato al co- 
siddetto “Oro Bianco” Irrinunciabili i tajarin di farina 7F, cotti 
in estrazione di pollo, burro d’alpeggio e il suo jus. Unica la 
ricetta del riso cotto in estrazione di sedano rapa, emul- 
sione di bagna caoda, cardo di Nizza e fava di Ton- 
ka. Dopo aver estratto il sedano rapa e ottenuta 
la sua crema, vengono stufati i cardi in olio di 
acciughe e brodo, che vengono poi frullati. Il 
riso cuoce per 12 minuti, ma a cinque dalla 
fine cottura si aggiungono le puree di cardo e 
sedano rapa. A questo punto si lascia riposare 
e si manteca con burro e Parmigiano Reggiano 
48 mesi, si gratta la fava di Tonka, si dispone il cardo nel 
centro del piatto e si aggiunge l’emulsione alla bagna caoda. Michelangelo Mammoliti 
Si può infine completare tagliando generosamente delle la- 


melle di tartufo bianco d'Alba sopra il riso. 
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Salsiccia e peperoni nel risotto 

di Guido da Costigliole 8 

Anche il ristorante stellato Guido da Costigliole del 
Relais San Maurizio, ricavato all'interno dell’antico 
monastero di Santo Stefano Belbo (Cn), ha un forte le- 
game con il territorio. Notevole la proposta a base di 
tartufo, elevato all'ennesima potenza dallo chef Luca 
Zecchin. Fra le ricette con i prodotti delle Langhe è 
imperdibile il Risotto con salsiccia di Bra cruda (un 
prodotto tradizionale della salumeria braidese, pre- 
parata con carni magre di bovino e pancetta di suino) 
e melassa di peperoni rossi di Carmagnola, il pepe- 
rone autoctono per eccellenza, da abbinare con 

un bel Langhe Nebbiolo, giovane e vibrante. 

Da una lunga tradizione in ambito vitivinico- 

lo del Relais San Maurizio - che sin dalla sua 

nascita ha voluto fare della valorizzazione del 
territorio la propria cifra stilistica - è nato an- 

che il San Maurizio Wine Club, un luogo phygital 
dove il vino è il protagonista con un’accurata selezione 


di etichette di produttori dal Piemonte, insieme ad una 


collezione di etichette italiane e internazionali dispo- 


nibili anche tramite lo shop online. 


All’Enoteca di Canale &3, 
da provare il Porcino arrosto 


La mano del cuoco piemontese Davide Palluda è una ga- 


ranzia per il ristorante All’Enoteca di Canale, in provincia di 
Cuneo, una stella Michelin confermata dal 2000. La cucina 
racconta il territorio e la saggezza casalinga di tante anonime 
massaie contadine, ma senza indulgere sulla nostalgia e sen- 
za chiudersi sulla tradizione e sul déjà vu. Il menu, pertanto, 
segue le stagioni di Langa e Roero, ma si apre a contamina- 
zioni di colori e di sapori che sono frutto di viaggi, ricerca e 
creatività dello chef. L'autunno offre imperdibili piatti dedi- 
cati al tartufo, ma anche ricette veramente originali, come il 
Porcino arrosto, reso dorato e croccante grazie alla 
cottura in olio evo. Per il fondo vegetale vengo- 
no utilizzate carote, sedano rapa, cipolle rosse, 
radice di scorzonera, topinambur, radice di 
prezzemolo, melanzane, pomodoro in pasta, 
alga kombu, olio extravergine di oliva, sale, 
pepe bianco ed erbe aromatiche come salvia, 
prezzemolo, alloro, origano, timo e maggiorana. 
Il piatto viene servito con il suo fondo vegetale, lamel- 

le di crudo ottenute con un tagliatartufo e polvere di anice 


stellato. 


Vini e cucina del territorio 

alla Locanda in Cannubi 

Anche per la Locanda in Cannubi, un'istituzione 
della cucina tradizionale delle Langhe, gli agnolot- 

ti del plin rappresentano il piatto più richiesto dalla 
clientela. La famiglia Bertolini-Boggione gestisce il lo- 
cale nel paese di Barolo, in provincia di Cuneo, con una 
particolare attenzione ai sapori freschi e di stagione. La Locan- 
da è il luogo ideale dove degustare i vini della Tenuta Carretta, 
tra i quali l'eccezionale Barolo Cannubi, prodotto con le uve 
Nebbiolo raccolte vicino al ristorante. Gianni Bertolini serve i 
grandi classici piemontesi, fra i quali non possono mancare, giu- 
stappunto, gli agnolotti del plin. In questo caso la sfoglia all’uo- 
vo contiene un ripieno ottenuto da polpa di Fassona, coniglio, 
maiale e vitello, insieme a scarola, Parmigiano Reggiano, vino 
bianco, burro, noce moscata, sedano, carota, cipolla, alloro, ro- 
smarino, sale e pepe. L'impasto, che deve risultare omogeneo, 
liscio ed elastico, viene lasciato riposare in frigorifero, avvolto 
nella pellicola. Per il ripieno vengono fatte soffriggere le verdu- 
re con le carni e le erbe, rosolate e infine sfumate con il vino. A 
questo punto i plin vengono cotti in acqua salata per un paio di 
minuti, dopodiché vengono scolati e serviti con un ristretto di 


vitello, oppure con burro e salvia. 


===" le = i Gli agnolotti del plin de La Piola 
—_ =» Ristorantechevai, tradizione che trovi, a partire dagli 


agnolotti del plin, che nelle Langhe sono uno dei pri- 


__. mipiùamatiericercati. Piatto immancabile nei menu 
_l 


n dei ristoranti delle Langhe, si differenzia da locale a 


locale proprio per la lavorazione a mano e per gli 

È ingredienti utilizzati. Lo chef Dennis Panzeri 

e |\ del ristorante La Piola di Alba (Cn), aperto 
a nel 2005 dalla famiglia Ceretto, prepara la pa- 

L È sta a mano con 1 kg di farina e 700 g di tuorlo 
d'uovo. Dopo aver sapientemente arrostito tre 

diverse carni (reale di vitello, capocollo di maiale 

e coniglio) con vino bianco, sedano, carote, pomodo- 
ri, cipolle e aglio assieme a salvia e rosmarino, il tutto 
viene macinato a freddo, aggiungendo 300 g di bietole 
sbianchite. L'impasto, a cui viene aggiunto Parmigia- 
no Reggiano grattugiato, 5 o 6 uova, sale, pepe e, se 
necessario, la panna per dare grassezza, viene posto 
in una sac-à-poche, in modo da farcire la pasta chiu- 
dendola con il classico “pizzicotto” che dà il nome a 
questa pasta. La ricetta prevede poi una generosa por- 


zione di burro. 
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EMOZIONE E IDENTITÀ, © 
LE BASI DELLA CUCINA È 


DI ALESSANDRO BILLI 


rasmettere emozione grazie ad 

un'identità ben precisa. È que- 

sto l’obiettivo dell’Osteria Billis 
a Tortona, in provincia di Alessandria, 
guidata da Alessandro e Filippo Billi, 
fratelli gemelli, il primo alla guida delle 
cucine mentre il secondo responsabile 
della sala. Appena ventenni hanno avvia- 
to la loro prima attività di ristorazione, il 
Boscia Billi Bistrot a Padova. Dopo 5 anni 
hanno sentito il bisogno di fare nuove 
esperienze e ognuno ha preso la sua stra- 
da. Alessandro è andato in Asia, prima in 
Vietnam e poi a Tokyo nella brigata di 
Luca Fantin al Bvlgari; Filippo ha appre- 
so tuttii segreti del mestiere lavorando da 
Berton a Milano. Dopo un anno e mezzo 
tornano a lavorare insieme con il proget- 


to di aprire un ristorante tutto loro a Tor- 
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tona, il luogo in cui erano nati ma dove in 
realtà non avevano mai vissuto a causa 
della separazione dei genitori. L'Osteria 
Billis diventa così un modo per ripercor- 
rere le loro radici e iniziare un nuovo 
viaggio insieme. 

Il ristorante si trova davanti alla sta- 
zione, e questa è stata una scelta voluta: 
la stazione rappresenta il viaggio, qualco- 
sa che ha sempre fatto parte della vita dei 
fratelli Billi. La loro cucina è un invito 
all’internazionalità, a viaggiare per il 
mondo attraverso le materie prime offer- 
te dal territorio. L'apertura verso il mon- 
do è un punto fondamentale della loro 
filosofia di accoglienza: un territorio può 
crescere solamente attraverso una visio- 
ne globale che non perde mai di vista il 


sostegno dell'economia locale. In questo 


senso ciò che cercano di proporre è una 
cucina che viaggia, seguendo i loro per- 
corsi e le loro esperienze, coniugando 
tecniche e sapori di culture diverse conla 
valorizzazione dei prodotti che offre il 
territorio. 

«Ho iniziato a fare il cuoco - racconta 
Alessandro - per cercare un po’ una via di 
fuga dal contesto in cui vivevo, ma ho 
avuto la grande fortuna di essermi ap- 
passionato immediatamente a questo 
mondo. Da giovane sono rimasto affasci- 
nato dalle cucine veneziane, in cui ho 
trovato una sorta di rifugio e dove è nata 
la mia grande passione. E proprio ini- 
ziando a lavorare così presto ho potuto 
coltivare la mia creatività. Come dico 
sempre ai ragazzi della mia brigata, per 


essere un grande cuoco e un grande cre- 


ativo bisogna vivere a pieno facendo affi- 
damento sulle proprie risorse, non su 
quelle di qualcun altro». 

«Il concetto alla base della nostra fi- 
losofia di ristorazione fa un po' il verso al 
“fine dining” e diventa “fun dining”: l'alta 
ristorazione diventa divertimento, legge- 
rezza, ma anche qualcosa di diretto, con- 
creto, colorato, luminoso. Il segreto è trat- 
tare la materia prima rispettandola il più 
possibile, lasciandole il giusto spazio, 
senza opprimerla e coprirla con tanti al- 
tri sapori. Il “fun dining” nella cucina 
dell’Osteria Billis è libertà, spensieratez- 
Za». 

Uno dei piatti più iconici dell’Osteria 
Billis è il “Montebore fondente, pomodo- 
ri e nocciole” «Con questa ricetta - spiega 
Alessandro - vogliamo far respirare inter- 
nazionalità, territorio e grande tecnica. 
All’apparenza è un piatto che richiama 
qualcosa di semplice come il pane con 
confettura e formaggi, il classico tagliere 
in stile italiano, ma analizzandolo più at- 
tentamente scopriamo una creazione 
che richiede tempistiche e passaggi rigo- 
rosi, materie prime eccelse e stabilità. E 
questo è ciò che abbiamo ritrovato nella 
scelta di ingredienti come la panna Pri- 
ma Blanca e il Burro Tradizionale De- 
bic». È) cod 80412 


Per informazioni: www.debic.com 


www.osteriabillis.it 


Debic 4 


PRIMA BLANCA 


Montebore fondente, 
pomodori e nocciole 


Ingredienti 

Per il fondente di Montebore: 250 g panna Prima Blanca Debic, 40 g zucchero, bg gelati- 
na in polvere, 40 g tuorlo d'uovo, 125 g Montebore a cubetti con pelle. A terminare: 300 g fondente 
di Montebore, 200 g formaggio cremoso 

Per la copertura di nocciole: 500 g pasta di nocciole, 250 g cioccolato bianco, 100 g burro di 
Cacao 

Per la copertura croccante al cioccolato bianco: 500 g cioccolato bianco, 500 g burro di 
Cacao 

Per la confettura di pomodoro: 50 g di concentrato di pomodoro, 10 g zucchero, 10 g acqua, 
5 gacido citrico 

Per la shrisolona di nocciole: 300 g farina integrale, 150 g farina di mais, 300 g nocciole gros- 
solane, 250 g Burro Tradizionale Debic, 250 g zucchero, 50 g tuorli, 5 g sale Maldon 


Preparazione 

Per il Montebore fondente: amalgamare i tuorli con lo zucchero. In un pentolino portare a 
bollore la panna Prima Blanca Debic. Una volta preso il bollore versarla nel composto di uova 
e zucchero che andremo a rimettere sul fuoco portando il tutto a 80°C. Una volta arrivati a tem- 
peratura versare su il Montebore che avremmo precedentemente tagliato lasciandoli la crosta, 
frullare il tutto unendo la gelatina in polvere, filtrare e far riposare una notte in frigorifero. Il 
giorno dopo andremo ad amalgamare al fondente di Montebore la crema di formaggio. Mettere 
negli stampini e abbattere a -20°C. 

Per la copertura di nocciole e cioccolato bianco: mettere per entrambe le coperture gli 
ingredienti a far fondere in un bagno Maria fino alla temperatura di 60°C. 

Per il Montebore finito: sfoderiamo dagli stampini i Montebori che andremo a immergere pri- 
ma nel composto di nocciole, poi tagliare in quattro la forma ancora gelata e immergere ogni sin- 
golo quartino nel bagno di cioccolato bianco e burro di cacao. Portare a temperatura in frigorifero. 
Per la confettura di pomodoro: mettere tutti gli ingredienti in un pentolino, portare a bollore 
e far raffreddare. 

Per la shrisolona di nocciole: mettere tutti gli ingredienti in una planetaria con foglia, amal- 
gamare uniformemente e stampare in dei stampini per frolla del diametro di 10 cm. Infornare 
a 160°C per 30 minuti. 

Impiattamento: in un tagliere mettere il Montebore fondente, la quenelle di pomodoro e la 
sbrisolona di nocciole. 
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SOTTO LA TOQUE: SOGNATORE, CAOTICO, PERFEZIONISTA 


DAVIDE DI FABIO 


di Carla Latini 


2 


abituato a respirare l'aria 


rarefatta delle più alte vette 
della cucina mondiale, Da- 
vide Di Fabio, ex sous chef dell’Oste- 
ria Francescana di Massimo Bottura, 
eletto nel 2018 migliore ristorante al 
mondo. Papà abruzzese e mamma 
milanese, Davide racconta come, fin 
da bambino, si sia sempre sentito at- 
tratto dalla cucina, spesso s'intratte- 
neva giocando con pentole e padelle e 
ricorda, con tenerezza, uno spaghetto 
al pomodoro che casualmente sbagliò 
all’età di 6 anni. Una passione che non 
l’ha più abbandonato e l’ha portato a 
19 anni, dopo aver frequentato l’Isti- 
tuto Alberghiero di San Benedetto del 
Tronto (Ap) e tanti corsi ed eventi le- 
gati a questo mondo, a prendere con- 
tatti con i templi stellati. 
Aveva una particolare predilezio- 


ne per la figura di Massimo Bottura 
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che seguiva come fan e stimava mol- 
tissimo. Fra i tanti curricula inviati 
uno finì proprio fra le mani di Bottu- 
ra che lo chiamò subito. Emozionato 
Davide all’inizio rispose di no. Fu poi il 
padre a condurlo alla corte del grande 
Massimo che, fresco della prima stel- 
la Michelin, decise di inserirlo nella 
brigata. Come sous chef ha vissuto 
l’esperienza di scoprire prima il valo- 
re della tradizione per poi apprezzare 
quello dell'innovazione, la tecnica e 
l’amore perla materia prima e il conti- 
nuo studio per rinnovarsi sempre. 

A febbraio del 2021 ha abbracciato 
la filosofia del giapponese Masanobu 
Fukuoka, il quale ammirando la per- 
fezione della natura e la spontanea 
crescita delle foreste senza l'ausilio 
dell’uomo, arriva alla conclusione che 
non c'è bisogno di spremere la terra 
per averne frutti. 

Davide è oggi lo chef di “Dalla 
Gioconda” a Gabicce Monte (Pu), 
spinto dalla forte attenzione al luogo e 
alla sua storia. ®) cod 80159 


e Da bambino cosa sognavi 
di diventare? 

Tante cose, ma il destino era segnato visto 
che giocavo sempre con le pentole 

e Il primo sapore che ti ricordi. 

Latte, pane tostato e caffè 

e Qualè il senso più importante? 
l'udito, bisogna sapere ascoltare bene se 
stessi e gli altri per fare questo mestiere 
e Il piatto più difficile che tu abbia 
mai realizzato. 

Tutti quelli che ho in mente e non riesco 
ancora a realizzare 

e Come hai speso il primo stipendio? 
Elaborando il mio scooter 

eItre piatti da provare almeno 

una volta nella vita. 

La pizza, il risotto, gli arrosticini 

e Cosa non manca mai nel frigo 

di casa tua? 

La marmellata di amarene brusche 

e Qualè il tuo cibo consolatorio? 
Bruschetta al pomodoro 

e Che rapporto hai con le tecnologie? 
Bene ma non benissimo... 

e All’Inferno ti obbligano 

a mangiare sempre un piatto: quale? 
I ricci di mare perché li adoro ma sono 
allergico 

e Chi inviteresti alla cena 

dei tuoi sogni? 

La mia famiglia 

e Quale quadro o artista rappresenta 
meglio la tua cucina? 

“Marilyn Monroe” di Andy Warhol 

e Sela tua cucina fosse una canzone 
quale sarebbe? 

“Funky Bump” di Pino Presti 


La business school 
della ristorazione. 


Marco! 
Pizzaiolo 


Sabato òr'e 19:00 


OMA- Oro di Macina Academy è la scuola di formazione di Molino Vigevano. 
Maggior spazio a corsi manageriali volti a formare le tue capacità 
imprenditoriali, per ottimizzare la tua attività e per supportarti nella 

corretta lettura del mercato e nello sviluppo di competenze trasversali. 


Avrai così più tempo libero da dedicare alle tue passioni. 


PRIMO POSTO 
L'ITALIA VINCE IL CAMPIONATO 
DI PASTICCERIA 


L| 


on solo gli Europei di calcio 

e quelli della pallavolo ma- 

schile e femminile e le tante 
medaglie alle Olimpiadi e Paralimpiadi, 
questo è proprio un anno d'oro (e dolce) 
per l'Italia. Abbiamo infatti portato a 
casa un'altra incredibile vittoria: cam- 
pioni del mondo di pasticceria (per la 
terza volta), ossia della Coupe du Mon- 
de de la Pàtisserie 2021 a Lione, il palco- 
scenico mondiale che ha visto sfidarsi 
11 nazioni arrivate alla finale. La squa- 
dra italiana - formata da Andrea Restuc- 
cia, Massimo Pica e Lorenzo Puca, coor- 
dinata dal presidente del Club Italia 
Alessandro Dalmasso - ha trionfato ag- 
giudicandosi il titolo mondiale, dive- 
nendo campione in carica per il 
2021/2022. Secondo classificato il Giap- 


pone, terza la Francia. Premio sostenibi- 


ALIONE 


lità alla Svizzera, premio spirito di squa- 
dra al Cile. Era la 122 volta che l’Italia 
partecipava alla competizione e le vitto- 
rie prima di quella di oggi erano state 
due. 

Il team italiano si è allenato ogni 
giorno a ritmi serrati - quotidianamente 
dalle 7 alle 22 - alla Cast Alimenti di Bre- 
scia, coordinato da Alessandro Dalmas- 
so, dagli allenatori ufficiali Campioni 
del Mondo 2015 (Francesco Boccia, 
Emmanuele Forcone e Fabrizio Dona- 
tone) e da tutti icomponenti del Club. 

«Affrontiamo questo appuntamen- 
to con un grande spirito di squadra, a 
tutti i livelli - raccontava nelle settimane 
precedenti all'evento Alessandro Dal- 
masso - questi ragazzi hanno dedicato 
un anno e mezzo della loro vita alla pre- 


parazione della finale, e oggi più che 


mai tutto il nostro comparto si ritrova 
unito a fare il tifo per loro. Senza divisio- 
ni, trasversalmente: è qualcosa di molto 
importante che ci rende orgogliosi». 
L'Italia questa gara la sente da sem- 
pre come un suo territorio di confronto 
e ci ha sempre puntato molto. Stavolta il 
team per due terzi era composto da 
quello che nel 2019 aveva conquistato il 
bronzo. Lorenzo Puca, 32 anni, è il capi- 
tano esperto di zucchero. Poi c'è il ven- 
Andrea 


quest'anno ha dovuto misurarsi come 


tottenne Restuccia, che 
pasticcere dopo che è stata eliminata dal 
nuovo regolamento la prova di scultura 
del ghiaccio. New entry Massimo Pica, 
36 anni, campano, esperto di cioccolato. 
Hanno avuto 10 ore per realizzare il des- 
sert al cioccolato da condividere, la torta 
gelato, il dessert da ristorante, la scultura 
di zucchero alta 165 cm e, con la stessa 
altezza, una pièce al cioccolato. 

La Coupe du Monde 2021 era un'e- 
dizione particolarmente sentita: rinno- 
vata dietro la guida di Pierre Hermé, è 
stata un momento più che mai speciale, 
sia per la trasmissione dei valori che per 
la mobilitazione intergenerazionale 
nell'alta pasticceria. La grande manife- 
stazione, infatti, è sì una gara, ma anche 
e soprattutto specchio fedele e principa- 
le indicatore dei più importanti trend 
del settore, tracciando il cammino e in- 
dicando correnti stilistiche e futuri svi- 
luppi della dolce arte in tutto il mondo. 


I supporter del team Italia 
La squadra italiana si è avvalsa del pre- 
zioso e fondamentale contributo dei 
soci fondatori del Club Italia, nonché 
sponsor: Valrhona, Pasticceria Interna- 
zionale (Chiriotti Editori), Cast Alimen- 
ti, Agrimontana, Conpait (Confedera- 
zione pasticceri italiani). Senza dimen- 
ticare gli sponsor ufficiali, grandi realtà 
di settore che con il Club Italia credono 


nell'eccellenza dell'alta pasticceria tri- 


colore: AMPI, Capfruit, Carpigiani, Cor- 
man, Debic, DRG Comunicazione, Eri- 
dania, Gedi Online, Gelecta, Gruppo 
Eurovo, Hausbrandt, Ilsa, Irinox, Molino 
Dallagiovanna, Olitalia, Sigep, Siliko- 
mart, Zanolli. Un ringraziamento è an- 
dato anche agli sponsor tecnici che han- 
no messo a disposizione strumenti, in- 
gredienti e materiale per il miglior svol- 
gimento degli allenamenti e della gara: 
Artebianca, Bragard, Bravo Spa, Lesepi- 
dado, Castellani, Flow easy thermofor- 


ming, Sirman, Solchim. 


La soddisfazione 

di Conpait 

«Precisione, concentrazione e fantasia 
hanno permesso ai pastry chef tricolore 
di aggiudicarsi il prestigioso premio a 
Lione con opere d’arte dedicate alla na- 
tura», ha dichiarato il presidente nazio- 
nale di Conpait Angelo Musolino. «Sia- 
mo orgogliosi di Lorenzo Puca, Massi- 
mo Pica e Andrea Restuccia che hanno 
vinto il campionato del mondo di pa- 
sticceria. Abbiamo portato anche fortu- 
na e siamo convinti che il lavoro degli 
ultimi tempi stia facendo crescere a di- 
smisura tutto il comparto. La vittoria in 
Francia ci riempie di felicità, evviva la 
pasticceria italiana, evviva i giovani pa- 
sticceri del nostro territorio». 


I 14 Paesi in gara 

Il 2020 è stato profondamente segnato 
dalla crisi del Covid-19, con ripercussio- 
ni anche sulle operazioni di selezione: 
fatta eccezione per quelle europee - ita- 
liana inclusa - tenutesi a gennaio, le altre 
nazioni in gara erano state selezionate 
sui punteggi, basati sul podio 2018. Sce- 
nario mutato, quindi, ma identica pas- 
sione, ambizione ed energia di tutte le 
squadre in gara: Francia, Gran Bretagna, 
Egitto, Corea del Sud, Russia, Cina, 
Giappone, Cile, Algeria, Messico, Brasi- 


le, Svizzera, Italia, Marocco. 


PASTICCERI Il 


Bocuse d'Or 2021: 

vittoria francese, 
delusione per l'Italia 

Il Bocuse d'Or 2021, il mondiale dei cuo- 
chi, se lo è aggiudicato invece la Francia, 
seguita dalla Danimarca; sul terzo gra- 
dino del podio la Norvegia. Solo decima 
l'Italia. La finale della competizione che 
si tiene ogni due anni dal 1987 è andata 
in scena, come di consueto, al Sirha di 
Lione (il 26 e il 27 settembre scorsi). O1- 
tre all'Italia hanno preso parte alla finale 
anche Norvegia (campione d'Europa 
2020), Costa Rica, Svezia, Svizzera, Sin- 
gapore, Indonesia, Colombia, Tunisia, 
Russia, Ecuador Danimarca, Estonia, 
Uruguay, Francia, Islanda, Giappone, 
Finlandia, Cile, Thailandia e Ungheria. 
La nazionale italiana era capitanata da 
Alessandro Bergamo (già sous chef del 
Ristorante Cracco di Milano) e compo- 
sta da Francesco Tanese (commis) e dai 
membri Fic (Federazione Italiana Cuo- 
chi) Lorenzo Alessio (coach), Filippo 


Crisci (vice coach) e gli helpers Noel 


Moglia, Graziano Patanè e Andrea Mo- 
nastero. ©) cod 80228 
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Presenze 
immancabili sulle 
tavole natalizie, 

i due dolci tipici 
del nord Italia 


vengono sempre 
più spesso 
interpretati 

in chiave creativa: 
si arricchiscono di 
ingredienti locali, 


abbattendo 
il dogma 
della stagionalità 


do Pi dr > 


PANETTONE E PANDORO 
SEMPRE PIÙ CREATIVI 
E DESTAGIONALIZZATI 


di Gabriele Ancona 


al dilemma di sempre, “pa- 
nettone o pandoro?” spesso 
risolto con l'acquisto di en- 
trambi, l'orgoglio dei territori: Milano e 
Verona. Questo il passato. I dolci lievitati, 
che per tradizione hanno sempre allieta- 
to la tavole natalizie, oggi si stanno smar- 


cando, pur mantenendo la loro identità 


di base, aspetto fondamentale per la for- 
mazione di nuove generazioni di cuochi 
e di personale di sala più consapevoli ri- 
spetto alla ricchezza del nostro patrimo- 
nio gastronomico. 

Un distaccarsi dalla strada maestra, 
che peraltro resta e deve restare tale, ma 
che dà il via libera alla creatività am- 
pliando anche gli orizzonti geografici. 
Ecco allora che i dolci tipici del nord Ita- 
lia e del periodo invernale vengono in- 


terpretati in ogni regione, arricchiti da 


ingredienti locali e soprattutto guada- 
gnando un mercato che abbatte il dogma 
della stagionalità. I maestri della pastic- 
ceria artigianale si sono letteralmente 


rimboccati le maniche. 


Rinascimento creativo 
Ed ecco i grandi lievitati salati o in decli- 
nazione estiva. Pandoro e panettone, chi 
più chi meno, da mangiare a volontà e 
con voluttà tutti i giorni dell’anno, impre- 
ziositi, questo sì, da ingredienti di stagio- 
ne e dei singoli territori. Il fatto che “la ri- 
correnza” possa rinnovarsi in quotidiani- 
tà è un aspetto che si sta diffondendo in 
tutta Italia e dai laboratori sta facendo 
proseliti tra i consumatori. Un dinami- 
smo che vede gli artigiani sempre più de- 
terminati nel dar vita a ricette in grado di 
soddisfare le esigenze di quello che a tut- 
ti gli effetti si sta delineando come un 
nuovo mercato, supportati dalle aziende 
molitorie che mettono a punto farine de- 
dicate, a misura di panettoni e pandori. 
Una riprova sono le categorie - Clas- 
sico, Innovativo, Decorato, Gluten Free - 
che ad ottobre vedono a Roma confron- 
tarsi pasticceri da ogni continente per il 
Campionato Mondiale Panettone orga- 
nizzato dalla Fipgc-Federazione interna- 


zionale pasticceria gelateria e cioccolate- 


ria. Nel contesto di questo rinascimento 


creativo brilla comunque già La Coupe 
du Monde de la Pàtisserie 2021, recente- 
mente conquistata della squadra azzurra 
aLione a fine settembre, in occasione del 


Bocuse d'or. 


Parlare di panettone 
durante l’anno 

Presidente di AMPI-Accademia Maestri 
Pasticceri Italiani, Sal De Riso è uno dei 
più autorevoli lievitisti e il suo laboratorio 
di Minori (Sa) è una fucina di creatività. 
«Non sono troppo d’accordo sulla desta- 
gionalizzazione - racconta - in quanto la 
magia e gli aromi del Natale devono ri- 
manere. Però mi piace molto l’idea di 
parlare di panettone durante l’anno, più 
volte. L'evento organizzato a Minori il 24 
agosto, “La Notte del Panettone in riva al 
mare” è stato un successo. È importante 
far conoscere e assaggiare il panettone in 
tutta Italia con numerose varianti, come 
fichi secchi, frutti di bosco, pere, cubetti 
di albicocche canditi, farcitura al Limon- 
cello. Il pandoro è in grande crescita. Nei 
prossimi tre anni ci sarà il boom. Gli arti- 


giani ne parlano». 


La stella del pandoro, 
un forte richiamo 
Diretto, come da copione, Iginio Massa- 


ri. «Il primo panettone per un consumo 


Iginio Massari 


tutto l’anno - sottolinea - lo abbiano rea- 
lizzato nel 1975. E il nostro Bussolà, pasta 
lievitata natalizia della tradizione bre- 
sciana, è in produzione da vent'anni. Per 
quanto riguarda il pandoro il discorso è 
più complicato, perché è un dolce più 
vincolato dalla forma. La stella natalizia 
che lo sovrasta è un richiamo forte. Tor- 
nando al panettone, oltre a quello tradi- 
zionale, su cui ci si concentra da metà 
ottobre, abbiamo diversificato l'offerta 
con quello al cioccolato 0, per destagio- 
nalizzare, con albicocche e pesche. I con- 
sumi ci sono, ma per dare un'immagine 
forte bisogna proporne una versione 
estiva. Ho provato con la frutta di bosco. 
La curiosità lo ha premiato, ma la tradi- 
zione resta ben radicata nel cuore e nella 


mente dei consumatori». 


Cambiare il nome 
e interpretare l’impasto 
Non fa una piega il ragionamento di un 


altro grande della pasticceria: Paolo » 
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Sacchetti, Pasticceria Nuovo Mondo 
Caffè, Prato. «Bisogna fare chiarezza - an- 
nota - Se il panettone o il pandoro sono 
buoni, lo sono a Natale e lo sono sempre. 
Facendo un esempio gastronomico to- 
scano, il lampredotto a regola d’arte è ot- 
timo a febbraio come a ottobre. Il panet- 
tone e il pandoro rappresentano un con- 
cetto che li lega al periodo natalizio. E 


così dovrebbe essere. La loro composi- 


zione, la pasta, si presta però ad accoglie- 
re altri ingredienti. È sufficiente cambia- 
re il nome ed ecco un grande lievitato per 
tutti i mesi, estate compresa. Sta a noi in- 
terpretare l'impasto declinandolo con 
farciture stagionali. Per le prossime festi- 
vità abbiamo deciso di unire due dolci 
importanti. Proponiamo il Panettone- 


Strudel, lo strudel nel panettone». 


Anticipare il periodo 

di vendita 

Per parlare di creatività in relazione ai 
dolci lievitati il riferimento del momento 
è Domenico Napoleone, Pasticceria Elli 
Napoleone, Rieti. A metà settembre si è 
infatti imposto come Miglior Panettone 
Creativo Dolce nel concorso Panettone 
Day 2021. 

«Per realizzare Anis, con anice stella- 
to, cioccolato fondente e caramello - rac- 
conta - ho iniziato a lavorare in maggio e, 
di fatto, ho messo in atto un’opera di de- 
stagionalizzazione. Nella quotidianità mi 
piacerebbe produrre panettoni e pando- 
ri tutto l’anno; in molti lo fanno. I consu- 
matori, però, in genere non sono ancora 
pronti a soddisfare questa offerta, soprat- 
tutto in località piccole come la nostra. Il 
gioco non vale la candela. Si può però 


anticipare il periodo di vendita a ottobre 


e novembre. La fantasia comunque non 


si imbriglia. Abbiamo messo a punto un 
lievitato dedicato al territorio. Un dolce 
speziato a base di cannella, canditi, cedro 


e arancia». 


Lievitati a misura 

di cliente 

Con quattro punti vendita a Milano, la 
Pasticceria Martesana è una Bottega Sto- 
rica che è una vera stella polare per l’arte 
della pasticceria. Per Vincenzo Santoro, 
la sua anima, «il panettone in questa città 
è un simbolo, ma al di là del Natale vive 
una vita propria. Mentre il pandoro si 
esalta a dicembre, il panettone lo sforno 
tutto l’anno, anche a Ferragosto. Lavoria- 
mo sempre alla destagionalizzazione dei 
lievitati. Proponiamo una gamma di 7-8 
panettoni che ne contempla uno realiz- 
zato apposta ogni anno. In questi giorni 
stiamo lanciando quello con gianduia, 
nocciole Igp del Piemonte e mandarino 
di Sicilia. In ogni caso, per soddisfare le 
esigenze della clientela, un nostro vanto 


è il panettone “sartoriale” così come peri 


lievitati e i dolci in genere: su misura e a 


misura di cliente». 


La dinamicità 

del sud Italia 

Una visione autorevole e super partes è 
quella di Stanislao Porzio, esperto di 
lievitati che dal 2008 organizza Re Panet- 
tone, competizione che vede confron- 
tarsi i pasticceri nelle sezioni “tradizio- 
nale” e “innovativo” «La destagionaliz- 
zazione - spiega - è sempre più in atto, 
anche se non ancora generalizzata. Oggi 
vediamo il panettone artigianale al cen- 
tro di una creatività a volte anche esa- 
sperata. Ci si sta orientando verso una 
produzione e un consumo che si dilata- 
no lungo i dodici mesi. Da segnalare la 
dinamicità del sud Italia: Campania, Si- 
cilia, Puglia e Basilicata si stanno espri- 
mendo bene. Anche il pandoro viene 
interpretato dal mondo artigianale, ma i 
pasticceri lo propongono con meno va- 
riazioni. Viene affiancato al panettone 
nella veste tradizionale». 

Il panettone è senza dubbio fra gli 
alimenti più conosciuti e consumati al 
mondo e rappresenta non soltanto l’Ita- 
lia, ma la sua cultura e racchiude l’impe- 
gno dei tanti artigiani che lavorano con 


passione la materia prima per la produ- 


Nicola Fiasconaro 


zione dei lievitati durante tutto l'anno. 
Tematica approfondita il 30 settembre 
presso la Reggia di Caserta (non a caso in 
meridione) nell’ambito della convention 
“Sconfinando: la tutela e le contamina- 
zioni territoriali del panettone artigiana- 
le in Italia e nel mondo” organizzata 
dall'Accademia dei maestri del Lievito 
Madre e del Panettone italiano. Tra i par- 
tecipanti anche Nicola Fiasconaro, tito- 
lare dell'omonima azienda dolciaria di 
Castelbuono (Pa). 

«È in corso una potente evoluzione. 
Di anno in anno emergono nuove ten- 
denze nell’interpretare il panettone - 
puntualizza - un prodotto che è ance- 
stralmente legato al Natale, al rito di stare 
a tavola, in famiglia. Trentacinque anni fa 
qui lo producevamo già tutto l'anno. Be- 
ninteso, rimane un simbolo natalizio, ma 
con tutte le sue varianti: gourmet, gastro- 
nomico, salato. Un mito che si rinnova di 
continuo generando una crescita espo- 
nenziale. Un’eruzione da tenere sotto 
controllo. Per quanto riguarda altri gran- 
di lievitati della tradizione abbiamo rea- 
lizzato impasti che si ispirano al pandoro 
e al nadalin, il suo antenato. Al momento 
siamo in produzione con la novità panet- 
tone Fiasconaro-Dolce&Gabbana alle 


nocciole di Sicilia». 


Fedeli alla tradizione 
Dalla Sicilia al Veneto. A Verona, patria 
del pandoro, la Pasticceria Tomasi, fon- 
data da Gianni Tomasi nel 1968, è una 
roccaforte. «Produciamo il pandoro solo 
nel periodo natalizio - racconta Tomasi - 
Ci teniamo a restare fedeli alla tradizione 
e vogliamo mantenere questa immagine. 
Non ammettiamo deviazioni. Se inoltre 
dilatassimo il periodo di produzione i 
consumatori si stuferebbero e non ap- 
prezzerebbero a pieno il classico pando- 
ro». Punto. 

Pandoro o panettone, tradizione o 


innovazione, gli artigiani devono poter 
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contare su materie prime affidabili e 
dall’elevato valore aggiunto per soddisfa- 


re le esigenze dei consumatori. 


Pasticceria salata 

e gluten free 

«La nostra azienda è saldamente radica- 
ta nel territorio bolognese da 50 anni - 
commenta Carla Gherardi, presidente 
di Arpa Lieviti di Ozzano dell'Emilia - 
Nel periodo natalizio siamo certamente 
più orientati a una preparazione tradi- 
zionale come il Panone bolognese: un 
dolce decisamente diverso da panettone 
e pandoro dove la lunga lievitazione ha 
un ruolo particolarmente importante. 
Nel caso del Panone bolognese frutta 
secca, cioccolato, fichi e scorze di agru- 
mi, miele, uova e liquori, insieme a poca 
farina e al lievito rapido, che realizziamo 
in dosi speciali per questo dolce, danno 
vita a un dolce profumatissimo e molto 
sostanzioso, che può essere preparato 
con largo anticipo rispetto alle feste vista 
la sua resistenza. Come Ar.pa Lieviti sug- 
geriamo invece un panettone salato che, 
grazie ai nostri ingredienti, si può realiz- 
zare anche in versione completamente 
gluten-free mettendo d'accordo tutti, al- 
meno a tavola. I nostri lieviti sono tutti 


privi di glutine e, in questo caso, è in- » 
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dicato il Lievito Secco Attivo. Ad alto 
contenuto di servizio anche il nostro Mix 
Senza Glutine, commercializzato in co- 
modi barattoli da 1 kg che, mescolato a 
olio di semi, burro, sale, acqua e a un 
tuorlo d'uovo, dà vita a un panettone da 
farcire senza limiti creativi». 

Lievitati Premium e Oro sono farine 
prodotte da Molini Valente di Felizzano 
(Al) studiate per garantire elevate presta- 
zioni per ogni tipo di panettone, dal più 
soffice al più strutturato, e pandoro. 


Garantire 

risultati costanti 

«Lievitati Premium dona perfetta tenuta 
ed elasticità all'impasto - racconta An- 
drea Valente, presidente del molino pie- 
montese - È in lavorazioni lunghe e im- 
pegnative come quelle di pandoro e pa- 
nettone che esprime al meglio le sue po- 
tenzialità: alte performance di lievitazio- 
ne e spiccata capacità di legare gli ingre- 
dienti. Insomma, la definiamo un alleato 
prezioso per ogni artigiano che desidera 
avere un prodotto sempre impeccabile e 
costante, con ottime prestazioni in ter- 
mini di "shelf life” Oro Molini Valente è 
una farina in perfetto equilibrio tra forza 
e lavorabilità, ideale peril panettone bas- 


so o dalla struttura particolarmente soffi- 


ce e sofisticata. Abbiamo studiato questa 
farina in modo specifico per sfoglie lievi- 
tate, ma si rivela preziosa anche per dolci 
da colazione tradizionali e innovativi, 
dall'impasto ben sviluppato: brioche e 
cornetti all'italiana, trecce, girelle, vene- 
ziane. Anche qui, l'obiettivo è garantire al 
professionista un prodotto sempre coe- 
rente con il risultato desiderato, a tutto 
vantaggio delle aspettative della cliente- 
la. Sia Lievitati Premium che Oro, ideali 
anche per rinfrescare il lievito madre, 
sono state studiate e messe a punto dal 
nostro staff di Ricerca e Sviluppo, interno 
al Molino, che seleziona i grani in arrivo 
assegnandoli alle diverse destinazioni 
d'uso in base alle caratteristiche, spesso 
mutevoli, della materia prima. Il nostro 
obiettivo è quello di garantire a maestri 
pasticceri e dell'arte bianca un risultato 
costante, fattore che sappiamo essere 
particolarmente importante durante le 
festività natalizie, dove la produzione au- 
menta e non sono ammessi errori, con 
farine di primissima scelta e al passo con 
i tempi». 

Lievitati Premium e Oro fanno parte 
della Linea Pasticceria di Molini Valente, 
una nuova gamma che accoglie diverse 
referenze per dolci. La linea comprende 


anche la farina Pasta Frolla, di particolare 


delicatezza, studiata per generare una 
frolla morbida e friabile, dalle crostate ai 
biscotti, dalle torte alle frolle salate, pasta 
brisée inclusa, e la farina Sfoglia rossa, 
per sfoglia classica e prodotti a breve lie- 
vitazione. È calibrata per realizzare im- 
pasti leggeri ed elastici che sviluppano 
strati sottili e croccanti. 


Lunghi tempi 

di lievitazione 

«La nostra azienda, Divisione AB Italmill 
- sottolinea il direttore commerciale di 
AB Mauri Italy Spa Ennio Parentini - 
rappresenta con le farine per grandi Lie- 
vitati da ricorrenza, dal 1911, un punto di 
riferimento per l'operatore del canale ar- 
tigianale e della pasticceria nella ristora- 
zione. Con la farina Antica Tradizione 
Lievitati, massima espressione della filo- 
sofia aziendale, viene prodotta la mag- 
gior parte dei grandi lievitati del Natale e 
della Pasqua dei nostri clienti. Il panetto- 
ne, di fatto, viene vissuto come l’espres- 
sione iconica dell’azienda, con il suo le- 
game naturale alla tradizione meneghi- 
na quando il primo molino risiedeva 
proprio a Milano in via Adige. Utilizzata 
insieme al lievito naturale madre, deriva- 
to dalla stessa, Antica Tradizione Lievitati 
costituisce la massima garanzia di risul- 
tato in pasticceria e per tutti gli operatori 
del canale artigianale, grazie a lunghi 
tempi di lievitazione che consentono di 
ottenere un prodotto di alta qualità per- 
cepibile nell’intensità del gusto e nella 
morbidezza dell’impasto. Per soddisfare 
le esigenze di tutti i processi produttivi 
Italmill propone nel suo portafoglio pro- 
dotti per panettone e pandoro anche il 
Mix Besozzi Oro Lievitati, una miscela 
selezionata delle migliori materie prime 
che comprende tra gli ingredienti il giu- 
sto quantitativo di lievito naturale madre, 
per agevolare i processi di preparazione 
degli impasti e avere una shelf life più 
lunga del prodotto». ©) cod 80275 
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LE MILLE STORIE RACCONTATE 


DA PANETTONE 
WORLD CHAMPIONSHIP 


1 panettone tradizionale e artigia- 

nale è protagonista di Panettone 

World Championship. In realtà la 
manifestazione, ideata dall'Accademia 
dei Maestri del Lievito Madre e del Panet- 
tone Italiano, giunta quest'anno alla se- 
conda edizione, racchiude mille volti e 
racconta altrettante storie: quelle degli 
artigiani che lavorano con passione, inge- 
gno, sforzo e dedizione alla realizzazione 
del panettone artigianale e tradizionale 
mettendo al primo posto la qualità della 
materia prima e la preparazione del dolce 


made in Italy più conosciuto al mondo. È 


RUITENTICA 


questo il segreto dell'evento che ha l’o- 
biettivo di tutelare, diffondere, accrescere 
la consapevolezza e la conoscenza verso i 
lievitati prodotti dagli artigiani italiani. Ed 
è proprio questa la mission perseguita 
dall'Accademia dei Maestri del Lievito 
Madre e del Panettone Italiano abbrac- 
ciata da Agugiaro&Figna Molini. 

«La pasticceria è un universo fatto di 
precisione, ingegno e creatività. L'estro 
dei pasticceri italiani affascina il pubblico 
di ogni Paese. La fantasia dei nostri mae- 
stri sa sempre più stupire attraverso crea- 


zioni, dolci, dessert e grandi lievitati la cui 


INTEGRATA 


I 


farina di 100 2 » gras) areiimi 


unicità è racchiusa nel genio degli artigia- 
ni, ma allo stesso tempo, dalla conoscen- 
za e dall'eccellenza delle materie prime 
utilizzate». È quanto afferma con enfasi 
Agugiaro, ceo di 
Agugiaro&Figna Molini, l'azienda che ha 
creduto fin dagli esordi alla manifestazio- 
ne ideata nel 2019. 


Riccardo 


Questo perché Agugiaro&Figna Moli- 
ni conosce e affianca, da sempre, i pastic- 
ceri e imembri dell’Accademia dei Mae- 
stri del Lievito Madre e del Panettone Ita- 
liano. L'ha fatto fin dall'inizio con “Lievi- 
tati 60 giorni” la farina della linea Le Sin- 


INTEGRATA 


fonie che testimonia l'approccio metodo- 
logico del Molino, attraverso il quale è 
possibile utilizzare la cura e le buone 
pratiche da sempre rispettate da 
Agugiaro&Figna. Il tempo è l'elemento 
fondamentale per permettere la crescita 
e la maturazione del lievito madre; ma è 
lo stesso ingrediente usato dall'azienda 
per lasciare che la farina per lievitati ma- 
turi le proprie caratteristiche tecnologi- 
che nell'apposito sacco. 

Si ottiene così una farina che sostiene 
bene gli altri ingredienti, anche quando 
inseriti in maniera generosa; consente un 
migliore assorbimento della parte liquida 
e una maggiore tenuta della forma acqui- 
sita in fase di lavorazione e cottura anche 
dopo il confezionamento, evitando il fe- 
nomeno del ritiro del dolce rispetto al pi- 
rottino. Inoltre, aumenta la durata natu- 
rale, rallentando l'inevitabile processo di 
raffermamento. Il prodotto appare per- 
fettamente equilibrato in ogni sua parte 
così da garantire una performance eccel- 
lente sia durante la lavorazione dell’im- 
pasto che nel risultato finale. 

Le Sinfonie è la gamma di farine 
Agugiaro&Figna per la pasticceria, stu- 
diate e realizzate affinché ciascun artigia- 
no possa esprimersi al meglio nel rispetto 
dei canoni tradizionali o alla ricerca di 
nuovi canoni interpretativi, come può 
permettersi soltanto chi si basa su stru- 
menti dalle prestazioni sicure ed efficaci. 

A questa gamma, quest'anno, è stata 
affiancata MIA, acronimo di Macinazio- 
ne Integrata Autentica. La farina è stata 
presentata nel 2021 ed è concepita attra- 
verso l’utilizzo di un innovativo processo 
che associa due tipi di molitura: la più 
tradizionale a pietra con la moderna a ci- 
lindri. Il processo molitorio ha inizio con 
la selezione delle migliori qualità di gra- 
no, in seguito esso viene analizzato in la- 
boratorio per garantire l'integrità, prima 
di essere processato. Attraverso una de- 


corticazione sapientemente calibrata, il 


chicco viene pulito delle impurità ester- 
ne: la leggera abrasione che avviene attra- 
verso il processo di decorticazione garan- 
tisce elevati livelli igieni- 
co-sanitari. Una volta 
spogliato dalle impu- 


rità esterne, il chicco 


evitati 
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Prodotto” del 
Agugiaro&Figna, dove si testano le rese 


novazione Gruppo 
organolettiche con una attenta prepara- 
zione dei prodotti. Tra 

quelli ottenuti con Ma- 
cinazione Integrata ci 

sono MIA X, MIA M e 


Farina di grano tenero tipo “00% asa 


viene macinato con Farina ad No coniare Pron 


prcifica per la pr 


un tradizionale moli- fre 
25 ke 


n 


no a pietra. In questo 


modo si mantengono 
i profumi e i sapori au- 
tentici del grano. Il 
processo d’integra- 
zione è completato 
con la macinazione a 
cilindri: viene calibra- 
ta la granulometria 
della farina, così da garantire grandi pre- 
stazioni e costanza nel tempo. 

Le Farine MIA sono studiate e perfe- 
zionate nel laboratorio di “Ricerca e In- 


(Zia 
Le Sinfonie 


MIA S (da farine di 
grano tenero tipo 1), 
MIA GRA (da Grani 
Antichi 100% italiani) 
e MIA SEI (semola ri- 


macinata da grano 


duro integrale). Il gu- 
sto caratterizzante, 
ma non invadente, 

della linea MIA ren- 

de piacevole il risul- 
tato in tuttiigrandi lievitati; la qualità pro- 
teica garantisce la perfetta tenuta e lavo- 
rabilità, permettendo l'ottimo assorbi- 
mento d’acqua. ©) cod 80331 


AGURIAROGFIGNA IN VIAGGIO 
CON PANETTONE WORLD 
CHAMPIONSHIP 


Panettone World Championship è la competizione internazionale ideata e orga- 
nizzata dall'Accademia dei Maestri del Lievito Madre e del Panettone Italiano che 
ha avviato selezioni in Italia e all'estero nelle migliori scuole di cucina e pasticce- 
ria. Saranno 34 i panettoni che concorreranno alla semifinale che si svolgerà ve- 
nerdì 22 ottobre ad Alma, Scuola Internazionale di Cucina Italiana situata nel 
cuore della Food Valley. Di questi soltanto 20 andranno alla finale che si svolgerà 
domenica 24 ottobre ad HostMilano 2021. Tre le giurie: la giuria tecnica, la giuria 


di qualità e la giuria popolare. Ciascuna di esse selezionerà un solo vincitore. 
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Il panettone 

di Pierluigi Sapiente 
PRIMO IMPASTO 

Ingredienti: 2.067 g Farina Panettone Molino 
Grassi, 672 g lievito madre, 723 g zucchero se- 
molato fine | 982 g acqua, 258 g tuorlo d'uovo 
| 517 g tuorlo d'uovo, 775 g burro 82% materia 
grassa 

Preparazione: pesare tutti gli ingredienti 
divisi come da ricetta. Impastare assieme fari- 
na, lievito madre, zucchero e la prima parte di 
tuorlo con l’acqua, lavorare bene fino ad otte- 
nere un impasto quasi liscio; attenzione a non 
ottenere un impasto troppo lucido. Aggiungere 
la seconda parte di tuorlo e per ultimo il burro 
a.25°C. Non impiegare più di 20-25 minuti circa. 
T° finale: 26°C. Lievitazione: 26°C per 12-15 ore 
con RH 75%; l'impasto dovrà triplicare. 
SECONDO IMPASTO 

Ingredienti: 775 g Farina Panettone Molino 
Grassi | 57 g miele di acacia, 336 g zucchero 
semolato fine, 21 g arance scorza | 109 man- 
carino scorza, 5 g limone scorza, 568 g tuorlo 
d'uovo | 129 g arancia candita in pasta | 57g 
sale | 517 g burro 82% materia grassa, 103 g 
acqua, 1.650 g arancia candita, 1.350 g uvetta 
Procedimento: pesare tutti gli ingredienti di- 
visi come da ricetta. Impastare il primo impasto 
conla farina e lasciare incordare per almeno 15 
minuti in 1° velocità, incorporare lo zucchero 
conmiele e aromi in due volte, lasciare incorda- 
re, unire la pasta d'arancia e il latte in polvere, 
lasciare incordare e incorporare in due volte 
il composto tuorlo e panna, il sale e sempre in 
due volte burro a 20°C. Se serve aggiungere 
acqua. Mescolare canditi e uvetta reidratata e 
asciugata, incorporare all'impasto e mescolare 
per 2-3 minuti. Togliere l'impasto dall'impasta- 
trice e metterlo all’interno del contenitore, T° 
finale: 25-26°C. Puntata: 45 minuti a 28-30°C. 
Pezzatura: pezzi da 1.050 g. Formatura: dare 
una leggera piega e lasciare in appretto 30 
minuti a 28-30°C. Formatura: pirlare stretto 
e mettere l'impasto all'interno dei piroettino. 
Lievitazione: 28-30°C per 5-6 con RH 75%. 
Raffreddamento: raffreddare per almeno 15 
minuti in frigo a +4°C prima di andare in forno. 
Cottura: 50 minuti a 155°C. Valvola aperta i 
primi 10 minuti, poi chiusa. 
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IL SEGRETO 
DI UN PANETTONE 
PERFETTO E SCEGLIERE 
LA GIUSTA FARINA 


ierluigi Sapiente, maestro di 

dolci, consulente di pasticceria 

per Molino Grassi e docente de 
“I Percorsi del Molino” rivela perché la 
scelta della farina è fondamentale per ot- 
tenere panettoni perfetti e come realiz- 
zarli. «Tutti i prodotti di pasticceria a lun- 
ga lievitazione - spiega - sono difficilissi- 
mi da preparare, per questo durante le 
varie fasi, dall’impasto al riposo alla cot- 
tura, è necessario prestare la massima at- 
tenzione alle tecniche ma soprattutto agli 
ingredienti di base che si utilizzano. Fon- 
damentale per ottenere preparazioni 
perfette è sicuramente la farina. Solita- 
mente si tende a scegliere una farina che 
abbia un valore del fattore W maggiore di 
350, ma questo non basta. Bisogna valu- 
tarla anche per come si comporta nella 


fase di impastamento». 


«La Farina Panettone della Linea 
Dolci di Molino Grassi è ideale. Un pro- 
dotto - precisa Sapiente - che garantisce 
grandi risultati e aiuta i professionisti. 
Presenta valori di W 400 e p/L 0,55 ed è 
specificamente pensata per la prepara- 
zione dei lievitati della tradizione italiana 
dato che si tratta di una “farina riposata” 
ovvero commercializzata dopo un perio- 
do di stoccaggio di due mesi». 

Pierluigi terrà un corso approfondito 
presso la sede aziendale di Molino Grassi, 
il 25-26 ottobre, dal titolo “Corso di Pa- 
sticceria: panettoni e non solo” L'appun- 
tamento rientra nel calendario dei nuovi 
corsi “I Percorsi del Molino” ©) cod 80132 


Molino Grassi 

via Emilia Ovest 347 - 43126 Parma 
Tel 0521 662511 
www.molinograssi.it 


MEET MASSARI 
CHIUDE IN BELLEZZA 

CON UNA MASTERCLASS 
SU PANETTONE E PANDORO 


on il terzo e ultimo appunta- 

mento di quest'anno, si è con- 

clusa la quarta edizione di 
Meet Massari Business Experience, for- 
mat di Molino Dallagiovanna, che vede 
protagonisti il grande Maestro della pa- 
sticceria Iginio Massari e le sue straordi- 
narie masterclass. L'evento, che si è svolto 
lo scorso 27 settembre alla Cast Alimenti 
di Brescia, aveva come titolo “I Lievitati” 
e ha previsto la realizzazione del Panetto- 
ne tradizionale, del Panettone al ciocco- 
lato e del Pandoro. E a sorpresa un’altra 
ricetta del “Maestro dei Maestri”: la Torta 
alle Rose. 

Ingrediente principe delle tre crea- 
zioni la farina Panettone de “leDolcissi- 
me” di Molino Dallagiovanna, linea svi- 
luppata con la preziosa collaborazione 


del Maestro Achille Zoia in sette referen- 


ze per soddisfare le diverse esigenze di 
impasto della pasticceria contempora- 
nea. La farina Panettone, elastica ma re- 
sistente, è facilmente lavorabile, permet- 
te di realizzare ricette ricche, con un 
buon equilibrio proteico e un'ottima 


conservabilità. 


PASTICCERI Il 


Durante l’incontro il Maestro Mas- 
sari ha approfondito il tema del lievito 
madre e della sua gestione, presentan- 
do Rinfresco, la farina sviluppata insie- 
me a Molino Dallagiovanna nel 2017 
appositamente per creare e rinfrescare 
il lievito madre. Un prodotto innovativo, 
unico sul mercato, molto bilanciato e in 
grado di assicurare un lievito sviluppa- 
to, profumato e con il giusto equilibrio 
di acidità. È anche perfetta per impasti 
di dolci lievitati da ricorrenza. 

Partner del terzo appuntamento 
Meet Massari Business Experience è 
stato Elle&Elle di Teramo. L'azienda è 
nata dalla volontà dei suoi fondatori - 
Luciano Di Luca, Giovanni Izzotti e 
Luca Alfieri - di selezionare e valorizza- 
re qualità e autenticità dei prodotti ali- 
mentari nel territorio abruzzese, dove 
la realtà opera. Fiore all'occhiello dell’a- 
zienda un ricco programma di corsi 
professionali che ogni anno si svolgono 
presso l'Accademia Elle&Elle con il sup- 
porto di maestri e chef delle aziende 
partner. 

Tutti gli appuntamenti e i contenuti 
di Meet Massari Business Experience 
2021 saranno presto disponibili sul sito 
del Molino nell’area premium Dallagio- 
vanna Plus: www.dallagiovanna.it/ 
dallagiovanna-plus. ®) cod 80327 
Per informazioni: 


www.dallagiovanna.it 
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Appena ventenne, 
piacentina, 
Claudia ritiene 
che non si debba 
mai smettere 

di accrescere 

la propria 
conoscenza 

in ambito 
professionale. 
Importante 
inoltre 
individuare una 
associazione a cui 
fare riferimento 


FARE ESPERIENZE ALL'ESTERO E STUDIARE: 
I CONSIGLI DELLA BARLADY CLAUDIA PISARONI 


n occasione del Memorial Medar- 

do Casella, nella splendida Piazza 

dei Cavalli a Piacenza si è svolto 
“The Cocktail Race”: gli allievi del gran- 
de Medardo si sono cimentati nella cre- 
azione di bevande gustosissime ed ele- 
ganti. Tra i concorrenti abbiamo notato 
una giovane promessa del bartending: 
Claudia Pisaroni. Claudia è appena 
ventenne, nata a Castel San Giovanni, 
cittadina emiliana della Val Tidone al 
confine della Lombardia nelle vicinanze 
di Piacenza, subito a ridosso della pro- 
vincia di Pavia. Ha frequentato l’alber- 
ghiero Raineri e Marcora di Piacenza 
presso il Centro Scolastico Agroalimen- 
tare. Non avendo molta confidenza con 
lo studio, dopo il diploma ha iniziato a 
lavorare in un barettino commerciale a 
Borgonovo (Pc), poi grazie ad una amica 
di famiglia si è spostata in un ristorante, 
La Cascina a Gragnano Trebbiense, 
dove ha iniziato a capire come muoversi 
tra i tavoli servendo gnocco fritto e altre 
leccornie locali. Essere a contatto con le 


persone era la cosa che più le piaceva. 
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La svolta poi arriva quando Andrea 
Usberti, coordinatore Abi Professional 
per l'Emilia Romagna, la convince ad 
andare a lavorare a “La Corte” di Borgo- 
novo, locale di Stefano Zappavigna 
dove Usberti ricopre il ruolo di respon- 
sabile dei bar. Da La Corte, Claudia ini- 
zia un percorso professionale interes- 
sante ma soprattutto comincia a cono- 
scere professionisti e apprende la nobi- 
le arte del bartending. Frequenta anche 
il corso di barman Abi Professional or- 
ganizzato da Usberti. Appena può si 
precipita a seguire masterclass e con- 
corsi del settore. 

Chiediamo a Claudia cosa l’ha con- 
vinta ad entrare in Abi Professional, ol- 
tre al fatto di aver avuto un maestro 
come Usberti. «Entrare in associazione 
- spiega - mi ha portato tenti benefici 
professionali, quello di sentire di appar- 
tenere ad un grande gruppo e condivi- 
derne i progetti, ma anche il fatto di ap- 
prendere nozioni che ti mancano e so- 
prattutto vedere cose nuove». Claudia 


racconta poi di non avere ancora avuto 


l'opportunità di uscire dalla propria 
comfort zone e fare esperienze all’estero 
o in altri ambiti come locali di un certo 
prestigio o alberghi. Per questo consi- 
glia di fare un'esperienza all’estero: «Per 
accrescere la propria professionalità è 
fondamentale esplorare nuovi mondi, 
soprattutto in ambito professionale». 

Ora che anche lei fa parte di Abi Pro- 
fessional è certa che troverà l’aiuto ne- 
cessario per partire, deve solo fare la 
valigia! Vista la determinazione con la 
quale affronta il lavoro e la sua intenzio- 
ne di divenire una barlady affermata, 
Claudia ritiene che per conseguire il 
successo professionale sia indispensa- 
bile «trovare un professionista di riferi- 
mento, individuare una associazione di 
categoria, adoperarsi per accrescere le 
conoscenze e mai demordere dai propri 
obiettivi. Bisogna studiare, informarsi e 
applicare quello che si impara». È que- 
sto il consiglio che Claudia dà ai suoi 
coetanei che vogliono iniziare la carrie- 
ra nel settore della ristorazione e del bar. 
®) cod 80286 


Debic. Per le mani dei professionisti. 
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Il FORMAZIONE 


Si deve realizzare una vera saldatura 

(non solo a parole...) fra i ristoratori e le scuole. 
I giovani vanno formati adeguatamente 

e stimolati a intraprendere una carriera 

che può essere ricca di soddisfazioni 


SCUOLE E RISTORATORI 


CI VUOLE PIÙ COLLABORAZIONE 
PER FORMARE | GIOVANI 


di Guerrino 
Di Benedetto 


a qualche mese seguo le 

polemiche e i dibattiti 

sulla scuola e sulla for- 
mazione dei futuri cuochi e came- 
rieri. Non posso iniziare questo arti- 
colo senza citare una canzone famo- 
sa di molti anni fa di un giovane 
cantante di nome Luis Miguel: “Noi, 
ragazzi di oggi.‘ Come in tante can- 
zoni dedicate ai giovani, l’autore 
parla di sogni, aspirazioni, desideri e 
amicizia. Nei dibattiti molti chef sot- 
tolineano la scarsa formazione sco- 
lastica dovuta a una certa imprepa- 
razione dei docenti e a programmi 
didattici obsoleti; altri si scagliano 
contro giovani che escono dalla 
scuola anche con una buona prepa- 
razione ma che hanno poca o nessu- 
na voglia di lavorare su orari impe- 
gnativi come quelli di un ristorante. 


le sue leve specialisti del settore. La 
mia seconda considerazione è che 
molti chef aspettano sulle soglie dei 
loro ristoranti giovani di cui non co- 
noscono il mondo e i desideri. Le 
loro aspettative verso questi ragazzi 
si possono riassumere in: lavorare, 
lavorare, lavorare. 

Tempo fa 
scrissi che il la- 
voro della risto- 
razione andava 
rimodulato su 
turni meno 


massacranti, ci- 


Vorrei fare due osservazioni: la 
prima è che la scuola segue dei mo- 
delli dettati da programmi didattici 
scritti da un Ministero che, come 


sappiamo, spesso non annovera fra 
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tando il famoso 
slogan degli anni ‘70: “lavorare tutti, 
lavorare meno” Ho conosciuto chef 
e camerieri che si vantavano di lavo- 
rare 15 ore al giorno, io non penso 


che questo sia utile in un'ottica di 


lavoro che possa permettere di avere 
una certa tranquillità e serenità in 
sala e in cucina. Penso che si do- 
vrebbero creare due brigate, per po- 
ter lavorare in tempi più “umani” 

I ristoratori hanno il dovere a 
loro volta di formare i giovani duran- 
te gli stage e non semplicemente uti- 
lizzarli come manovalanza. Ma il 
mio sogno di docente ed ex came- 
riere e titolare è quello di vedere una 
vera saldatura (non solo a parole...) 
frai ristoratori e le scuole. Gli antichi 
romani dicevano: Hic Rhodus, hic 
salta (‘qui è Rodi, salta qui” ossia 
“dimostraci le tue affermazioni, qui 
ed ora”). La mia esortazione è quella 
di non fermarci a guardare la grande 
statua, ma di mettere insieme le no- 
stre capacità ed esperienze per sal- 
tarla. ®) cod 80263 


Icrodl la Rella 


IL 


COME E PERCHÉ VENDERE 
BENI ALIMENTARI ONLINE: 
UN FENOMENO IN CRESCITA 


di Massimo Artorige 
Giubilesi 

Founder & ceo Giubilesi & Associati 
Chairman FCSI Italian Unit 


dati statistici recenti ci mostrano 

come l’Italia nel corso del 2021 sia 

riuscita a posizionarsi ai vertici del- 
le classifiche mondiali, oltre che per i ri- 
sultati sportivi, anche per quanto riguar- 
da lo shopping online. I numeri indicano 
che nel primo semestre del 2021 l’e-com- 
merce a livello globale è cresciuto del 
58%, ma ancora una volta l’Italia si è di- 
stinta registrando un aumento del 78%, 
“accontentandosi’ si fa per dire, del quar- 
to posto dopo Canada, Olanda e Regno 
Unito (fonte: Shopping Index Report tri- 
mestrale Salesforce). 

Sicuramente la crescita del fenome- 
no, per quanto riguarda l’Italia, è dovuta 
in larga misura dalle condizioni del mer- 
cato provocate dalla pandemia. Se nell’e- 
ra pre-Covid gli imprenditori, ma anche i 
consumatori, si affacciavano con un cer- 
to timore alle vendite e agli acquisti onli- 
ne di beni alimentari, la crisi sanitaria ha 
costretto tutti a rivalutare questa oppor- 


tunità. Da qui, le prospettive di sviluppo 
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del mercato e-commerce Food and Gro- 
cery si profilano più che appetitose per 
tutti gli operatori del settore, che devono 
adeguarsi alle nuove abitudini ed esigen- 
ze delle persone che, avendo scoperto le 
comodità e i benefici degli acquisti onli- 
ne, difficilmente torneranno indietro. 

Inutile però non guardare anche l’al- 
tra faccia della medaglia che ha visto tan- 
tissimi tentativi di avvio di commercio 
online di prodotti alimentari finiti male o 
che faticano a decollare. Prima di pensare 
ad investire risorse nelle vendite online, 
bisogna valutare bene ogni aspetto e so- 
prattutto prevedere e calcolare in detta- 
glio l'impegno e i costi ricorrenti e futuri 
necessari per la buona riuscita del pro- 
getto. 

Oltre la parte puramente tecnologica 
che è sempre meglio affidare a tecnici e 
specialisti, l’altro aspetto dove è meglio 
evitare soluzioni “fai da te” è quello legato 
agli adempimenti amministrativi in fun- 
zione della legislazione vigente per il 
commercio online di prodotti alimentari, 
tenendo comunque sempre a mente e al 
primo posto la salute e la sicurezza dei 


consumatori. 


Il complesso apparato normativo che 
regola le vendite online di prodotti ali- 
mentari è finalizzato allo scopo di garan- 
tire la creazione di un processo di vendita 
chiaro e trasparente e che consente al 
consumatore che intenda acquistare un 
prodotto alimentare tramite il web di ri- 
cevere tutte le informazioni necessarie. 
Per questo motivo è fondamentale che 
l'imprenditore faccia particolare atten- 
zione alla presentazione (scheda tecnica) 
del prodotto e alle descrizioni che utilizza 
sul proprio sistema di comunicazione. 

Un altro aspetto da considerare nelle 
vendite online di beni alimentari e sul 
quale i consumatori devono essere chia- 
ramente informati riguarda il diritto di 
recesso, che secondo il Codice del consu- 
mo è garantito all'acquirente per 14 gior- 
ni, a partire dalla data di consegna e che 
gli permette la restituzione del prodotto 
acquistato. Tale diritto di recesso è però 
escluso per la vendita dei beni che sono 
“suscettibili al deteriorarsi o scadere rapi- 
damente” il cui elenco è contenuto 
nell’art. 62 della Legge 27/2012. 

Non per ultimo, bisogna ricordare 
che nelle vendite online si effettua uno 
scambio significativo tra acquirente e 
venditore di importanti dati personali e di 
conseguenza tutti i siti e-commerce sono 
soggetti agli obblighi imposti dal GDPR, 
Regolamento Europeo sulla protezione 
dati personali 2016/679. ©) cod 80164 


Per informazioni: 


www.giubilesiassociati.com 


N FAN De er DA RA 
LE COLLEZIONI 
ENTRANO NEL CATALOGO 


iamo da sempre motivati 


a fornire ai nostri clienti le 

soluzioni più complete, 
efficienti e personalizzate, per servire al 
meglio l’Hospitality business», afferma 
Angelo Agnelli, titolare delle aziende che 
fanno capo ad Agnelli Since 1907. «Le de- 
cisioni sul prodotto assumono un’impor- 
tanza centrale all’interno delle politiche di 
marketing mix e concernono l'insieme 
delle scelte relative al portafoglio prodotti 
di un'impresa. È in quest'ottica che è nata 
la partnership con TableCraft, azienda in- 
glese che si dedica alla progettazione e 
produzione di oggetti per semplificare i 
gesti di ogni giorno legati alla ristorazione. 
La proficua collaborazione ha portato 
all'integrazione del catalogo TableCraft, 
con le sue offerte di prodotti, per raggiun- 
gere l’obiettivo di proporre al cliente 
Agnelli Since 1907, attraverso Agnelli 
Complements, merci che gli danno la pos- 
sibilità di organizzare al meglio la propria 
attività». 

TableCraft da 75 anni produce prodot- 
ti innovativi per la ristorazione e la vendita 
al dettaglio in tutto il mondo. Prodotti affi- 
dabili e di alta qualità: le collezioni Table- 
Craft, infatti, forniscono alla ristorazione 
soluzioni innovative oltre che versatili e 


sicure, per aiutare a migliorare l'efficienza 


e ridurre gli sprechi, elevando le presenta- 
zioni a buffet e da tavolo. Questi innovativi 
prodotti si integrano perfettamente con 
l'offerta Agnelli Complements e permetto- 
no di gestire gli ordinativi in modo perso- 
nalizzato, efficiente e sicuro. L'assortimen- 
to dei prodotti TableCraft si rivolge anche 
alle catene di food service: una vasta gam- 
ma di soluzioni, dalla più raffinata alla più 
semplice, accomunate da proposte che 
garantiscono massima efficienza, stile e 


durata nel tempo. La famiglia Agnelli, con 


Agnelli Since 1907, conferma ancora una 
volta il suo impegno nel ricercare costan- 
temente prodotti di alta qualità di realtà 
che producono articoli legati al settore 
dell'accoglienza. Con questa novità, infat- 
ti, l'azienda bergamasca estende ancora di 
più la proposta di prodotti Agnelli Com- 
plements. ©) cod 80207 


Pentole Agnelli 

via Madonna 20 - 24040 Lallio (Bg) 
Tel 035 204711 
www.pentoleagnelli.it 


DAL 1946 DESIGN, STILE, VERSATILITÀ 


ondata nel 1946, TableCraft Pro- 
ducts Company ha aperto le sue 
porte a Chicago come società di distri- 


buzione di prodotti d'importazione 
al servizio del settore del- 

la ristorazione e con- 
tinua ancora oggi 
ad essere un'a- 
zienda a condu- 
zione familiare. In 
virtù della sua sem- 


plice missione di offrire 


un servizio impareggiabile e innova- 


zioni nel settore della ristorazione gui- 


date dalla coscienza, da allora Table- 
Craft è cresciuta in modo significativo 
fino ad offrire oggi oltre 3mila prodot- 
ti. Dalle bellissime e multifun- 

zionali collezioni di 

servizi a buffet fino 
ai prodotti da ta- 
vola classici e 
contemporanei, 
TableCraft offre de- 
sign creativo, stile eleva- 
to e versatilità del prodotto uni- 

co nel suo genere ai clienti della risto- 


razione in tutto il mondo. 
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POSATERIA 
PER UN’ESPERIENZA 
CULINARIA UNICA 


di Giorgio Lazzari 


omas, marchio spagnolo di 
posateria, rappresenta un’altra 
eccellenza per Ros Forniture 
Alberghiere, azienda alle porte di Berga- 
mo che da 38 anni seleziona fornitori e 
prodotti per il mondo dell'ospitalità e 
vanta un catalogo di oltre 15mila referen- 
ze per alberghi, bar e ristoranti. Il brand 
da poco entrato nel catalogo è coerente 
con l’obiettivo aziendale che punta alla 
qualità dei prodotti offerti al mondo della 
ristorazione e della ricettività. 
«La nuova linea di posateria Comas 
ci garantisce un prodotto innovativo e 
dalle linee moderne», commenta Miche- 
le Pezzotta, sales manager di Ros. «L'a- 
zienda spagnola ha puntato sul design, 
con un prodotto più ricercato e accatti- 
vante. Siamo sempre stati vicini ai nostri 
clienti e oggi gli imprenditori della risto- 
razione sono ripartiti con grande forza. 
Di conseguenza è in crescita la richiesta 
di beni durevoli di qualità contraddistinti 
da un design moderno, in modo da ac- 
compagnare in maniera originale tutte le 
occasioni conviviali, dagli aperitivi alle 
cene». 
Il catalogo di Comas affianca la posa- 
teria classica ad articoli più freschi, che 


giocano anche sui colori oro e nero, par- 


Michele Pezzotta 


tendo sempre dalla posata d'acciaio, ma 
con una linea dedicata anche ad un pub- 
blico più moderno e a locali innovativi. 

Con 30 anni di storia alle spalle, “Co- 
mas & Partners - Posateria di Barcellona 
dal 1991” ha ormai consolidato la propria 
leadership sul mercato spagnolo nel set- 
tore alberghiero e della ristorazione. Gra- 
zie ad una storica relazione con l’indu- 
stria metallurgica, l'azienda ha applicato 
le conoscenze acquisite nella produzione 
di posateria. Lungo tutta la catena di valo- 
re, Comas è caratterizzata dallo spirito 
mediterraneo e dalla cultura del lavoro. 

I giorni sono fatti di dettagli, che li 
rendono leggermente diversi ed esclusivi, 
permettendo di sfuggire all’abisso della 
routine. Il marchio di posate è stato stu- 
diato per accompagnare i pasti di tutti i 
giorni. In casa, al ristorante, sul luogo di 
lavoro o all'aria aperta, una posata rap- 
presenta sempre la migliore alleata per 
godersi un'esperienza culinaria unica e 
inimitabile. 

Il motore di sviluppo di Comas è l’in- 
novazione, che svolge un ruolo trasversa- 
le nel modello imprenditoriale, come un 
asse strategico in grado di offrire costanti 
miglioramenti nei prodotti e nei servizi 
proposti. Fin dall'inizio della sua attività, 
l'azienda spagnola ha puntato sul design, 
creando prodotti con una personalità e 
un posizionamento unici sul mercato. Il 


design è sempre andato di pari passo con 


ÒÀd 
lo 


la qualità, grazie alla quale Comas può 


garantire 5 anni di garanzia per tutte le 


collezioni. 


Tre linee per diversi 
target di consumatori 
Per soddisfare le esigenze del settore 
sono stati creati tre diversi marchi, che ri- 
spondono a differenti target di consuma- 
tore: Culter, Comas e Lacasa offrono una 
soluzione ottimale a tutti i vari clienti, con 
oltre 20 collezioni per rendere unica l’e- 
sperienza gastronomica. Culter è il mar- 
chio premium, creato per accompagnare 
la cucina più sofisticata, nella quale il pa- 
sto è un rito da trasformare in un’espe- 
rienza unica. Culter punta all’innovazio- 
ne, dove la creazione, il design e l’ispira- 
zione sono il motore di sviluppo di tutte le 
collezioni. Grazie ad un team di designer 
interni e alle collaborazioni esterne di fa- 
mosi professionisti, Culter è oggi un pun- 
to di riferimento, sinonimo di esclusività 
e qualità su tutte le tavole del mondo. 
Oltre al quartiere generale di Ros, si- 
tuato a Zanica, in provincia di Bergamo, 
l'azienda è presente con il nuovo showro- 
om a Milano, visitabile solo su appunta- 
mento, in via Privata Gaspare Bugatti 13, 
traversa di via Tortona. ©) cod 80466 


Ros Forniture Alberghiere 

via Don Lorenzo Milani 1 - 24050 
Zanica (Bg) - Tel 035 670299 
www.ros.bergamo.it 
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ono molteplici le novità dell’u- 

niverso hospitality che Arc por- 

terà a FieraMilano in occasione 
di Host, dal 22 al 26 ottobre: una fra tutte 
un nuovo concetto nel segmento food 
delivery. Recentemente nel settore Fo- 
od-to-go c'è sempre più la tendenza 
all'utilizzo di prodotti green, quindi rici- 
clabili e riutilizzabili, e Arc che da sempre 
percorre la strada dell’ecosostenibilità 
lavora costantemente in questa direzio- 
ne, fornendo articoli in vetro, leggeri, re- 
sistenti e soprattutto riciclabili. Per il fu- 
turo dell’ospitalità sono state implemen- 
tate soluzioni innovative nei materiali 
per migliorare la resa degli articoli e la 
praticità di utilizzo senza trascurare un 


design di livello. 
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So Urban by Arcoroc è la nuova colle- 
zione di recipienti appositamente stu- 
diata perla vendita da asporto e la conse- 
gna. Oltre ad essere in vetro, un materiale 
sano che garantisce le qualità organolet- 
tiche e la sicurezza sanitaria degli ali- 
menti, questi recipienti offrono innume- 
revoli vantaggi: sono infatti trasparenti 
per la perfetta presentazione dei cibi, 
impilabili, leggeri, ermetici, idonei al mi- 
croonde ed estremamente resistenti. 

Un'altra importante novità di Host 
riguarda il segmento Barware: la tenden- 
za di questo periodo vuole tumbler e bic- 
chieri in stile vintage. In linea con questo 
trend, Arcoroc propone la collezione 
Broadway: forme dallo stile retrò riviste 


in chiave moderna con nuovi colori. Con 


i loro tagli sofisticati questi bicchieri ri- 


producono fedelmente gli elementi di- 
stintivi delle collezioni scintillanti che 
rendevano particolarmente raffinate le 
tavole dei ruggenti anni ‘30. 

Per quanto riguarda il comparto 
Wine tasting si va verso nuove forme che 
esulano dall'ordinario, che rispettino 
sempre gli alti standard qualitativi e che 
garantiscano una degustazione impec- 
cabile. Per l’occasione Chef&Sommelier 
presenta Exaltation, una nuova forma 
elegante e allungata a metà strada tra il 
flùte e il calice, ideale per champagne e 
vini frizzanti ma perfetta anche per cock- 
tail e dessert. 

Infine, nel segmento Ristorazione 
collettiva c'è una richiesta di materiali 
sempre più leggeri e performanti. Nova- 
Aquitania è l'innovativa collezione in cui 
ogni pezzo si distingue per la sua finezza 
e leggerezza. L'obiettivo? Limitare i rischi 
di disturbi muscoloscheletrici del perso- 
nale che si occupa del servizio. Nova- 
Aquitania si distingue anche per la di- 
mensione originale dei piatti: la loro 
grandezza è pensata per limitare gli spre- 
chi. &) cod 80112 


Arc Group 

via dell'Artigianato 38 - 24046 Osio 
Sotto (Bg) - Tel 035 689411 
www.arc-intl.com 
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ABBIAMO CURA 
DELLE TUE 
di: 


LINEA PIZZA 


FARINE DI FRUMENTO 
TENERO TIPO “00° 


Sono due gli ingredienti fondamentali per ottenere 


un ottimo risultato: l’esperienza di chi lavora e la 


SPEEDY Hi1O 


scelta di materie prime di qualità. 


Dal 1934 selezioniamo solo i grani migliori per offrirvi 


una gamma di farine e semole dalle caratteristiche “a MOLINO 
. i, ; AGI 
eccellenti, una selezione specificamente creata per L GRASSI 


trasferire i valori del Made in Italy in prodotti dall’alta 


tenero TIPO 00 


qualità e tipicità. 


Il nostro obiettivo? Garantire, ad ogni maestro 
dell’arte bianca italiana, una farina tecnicamente adatta ad 


ogni utilizzo, un’alleata nel lavoro quotidiano e un'ispirazione 


_— 
nelle preparazioni, dalla più classica alla più creativa. MOLINO 
La linea Pizza professional è composta da 6 referenze di GRASSI 


farina 00, che si differenziano principalmente per i tempi ee — 
di lievitazione garantiti: Fast H6, Speedy H10, Midi H12, SI 


Extramidi H16, Slow H24 e Bio. WWW.MOLINOGRASSI.IT 


osta Group, nonostante la 

pandemia, ha saputo reagire e 

trovare uno slancio verso pro- 
getti sempre più importanti e internazio- 
nali presentando al Sirha di Lione uno 
spazio italiano che parla di genuinità, 
eleganza, ma soprattutto innovazione. 
Sono state presentate una Bakery e una 
Caffetteria, due ambienti che da sempre 
hanno contraddistinto l'azienda in questi 
40 anni di attività e che hanno dato voce 
alla sostenibilità e al rispetto, con l’utiliz- 
zo di materiali naturali, di recupero, ac- 


costati a tecnologie rivoluzionarie. 


Durante gli ultimi mesi Costa Group 
ha sviluppato progetti in Silicon Valley, a 
Sidney, a Dallas, a Londra e in California 
con Eataly, poi Katella a Los Angeles, Se- 
rafina a New York e progetti in Middle 
East. Dopo i successi in Italia con Sophia 
Loren a Firenze, Golocious a Napoli e a 
Milano, Vasame a Viareggio, Nima Sushi 
e La Regina di Manarola nelle Cinque 
Terre, sta avendo sempre più successo 
l'ODSweet Hotel in Duomo a Milano, 
con il suo maestoso ristorante del secon- 
do piano e la terrazza “The Dome” che 


domina la piazza e ospita eventi e sfilate 


RREDO CHE NON TI ASPETTI... 


di moda, dove domina l’immensa inse- 
gna di Gucci che incornicia il tutto. 

Un periodo pieno di soddisfazioni 
dunque, con la partecipazione ad eventi 
del settore Food & Beverage, come Cibus 
e Sirha, il Fuori Salone di Milano, il Bo- 
otcamp di Assisi, il Retail Building Mana- 
gement Forum, Cheese a Bra e Seafuture 
aLa Spezia. 

E dopo Sirha 2021 a Lione, Costa 
Group approda ad Host Milano (22-26 
ottobre) con un format totalmente nuo- 
vo. Il pubblico sarà coinvolto in un per- 
corso esperienziale e multisensoriale 
nella natura, immerso completamente 
tra alberi, cibo, arte, storia e cultura. 

«Sebbene la pandemia abbia cam- 
biato per tutti le regole del gioco - spiega 
l'azienda - le nostre profonde radici ci 
hanno resi in grado di non temere il ven- 
to, perché, come questo periodo ci ha 
insegnato, solo gli innovatori e i creativi 
riescono a nuotare in acque così agitate». 
®) cod 80427 


Costa Group 

via Val Graveglia ZAI - 19020 Riccò 
del Golfo (Sp) - Tel 0187 769309 
www.costagroup.net 


OGNI LINEA 
RACCONTA 


ALATO 
4 pe 


Z " ; E ni LA u LINEA PIZZA Ipo. 


DAL 1854 


Sad $ MOLINI VALENTE 4 
A 3 = 9 MOLINI VALENTE 
vi ‘ 4 È, cera” FARINA 


DI GRANO 


FARINE MODERNE 5° 


ì i i) A 


Tradizionale 0 gourmet, non importa: la 

nostra farina'per pizza, prodotta con grano. È AR 

“100% italiano, sposa ogni tua ricetta per uni 
‘successo assicurato. peo 
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PASSIONE PER LA QUALITÀ 
DEGLI STRUMENTI DA TAGLIO 


facili da controllare e realizzano un ta- 


riedr. Dick, azienda fondata nel 

lontano 1778, ha recentemente 

lanciato la nuova linea Pink 
Spirit che, come dice il nome stesso, si 
contraddistingue per il colore rosa del 
manico. Questa nuova linea si basa su 
una serie più ampia di coltelli che ormai 
hanno conquistato il mondo degli ap- 
passionati di cucina e del BBQ: Red Spi- 
rit. 

La serie Red Spirit è chiaramente 
ispirata all’artigianato asiatico, realizzata 
con precisione tedesca secondo il tradi- 
zionale metodo di produzione e impie- 
gando le più moderne tecniche di fab- 
bricazione. Ispirandosi a questa tradi- 


zione, Friedr. Dick ha creato per la sua 
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serie di coltelli Red Spirit un manico ar- 
rotondato di colore rosso. Nei Paesi asia- 
tici come la Mongolia, la Cina e la Corea 
del Sud, il rosso rappresenta il progresso, 
la fortuna, il benessere e il calore. In Eu- 
ropa il colore rosso simboleggia, tra l’al- 
tro, concetti come la vivacità, il fuoco, il 
calore, la sensualità, l'amore e la passio- 
ne. Proprio gli ingredienti giusti per cuci- 
nare ai più alti livelli. 


I coltelli Red Spirit sono stati creati per 
tagliare alla perfezione, senza nessun 
compromesso. Le lame hanno una linea 
snella e slanciata. Inoltre il filo è sottopo- 


sto a lucidatura. I coltelli Red Spirit sono 


glio preciso e pulito. Gli alimenti non 
vengono schiacciati né frantumati e 
mantengono così il loro prezioso aroma 
originale. Il manico rotondo ed elegante, 
dalla linea tipicamente asiatica, si adatta 
perfettamente al palmo della mano e ri- 
sponde perfettamente alle esigenze er- 
gonomiche sia degli chef professionisti 
sia dei cuochi per hobby più ambiziosi. 
Un vantaggio particolarmente impor- 
tante in caso di utilizzo frequente. 


Sono disponibili ben 16 diverse tipologie 


di coltello: dal semplice spelucchino da 


7 cm fino al prestigioso Ajax da 20 cm 


(vincitore di numerosi riconoscimenti a 
livello internazionale), passando per al- 
cuni “gioiellini’ tipicamente asiatici 
come la mannaretta “Cinese”; il coltello 
chiamato “Usuba’ il coltello “Tanto” e il 
particolarissimo “Hektor? Insomma, 
una linea tutta da scoprire! Oltre ai col- 
telli, nella stessa serie, troviamo anche 
un formidabile acciaino, un forchettone 
perle carni e una serie di foderi di prote- 
zione per preservare al meglio il filo della 
lama. 

Non possiamo dimenticare però al- 


tre linee come la 
La gamma 


di coltelli 
dell'azienda 
tedesca 
comprende 
ben 16 diverse 
tipologie. 


classica Premier 
Plus: una serie di 
coltelli forgiati con 
manico nero e ri- 
vetti passanti. E poi 


ancora una delle li- 


nee più ricercate e 
prestigiose: la serie 
1905, unica nella 
forma e nella realiz- 
zazione del manico 
oltre che nella soli- 


dità e nella compo- 


La serie Red 
Spirit è ispirata 
all'artigianato 
asiatico ed è 
caratterizzata 
da un manico 
ergonomico 

di colore rosso 


sizione della lega 


con la quale viene realizzata. 


Strumenti non solo 
per i cuochi, ma anche 
per macellerie 
e gastronomie 
Oltre a tutte queste serie dedicate al 
mondo della cucina, non dobbiamo 
però dimenticare che Friedr. Dick è an- 
che leader mondiale nella produzione di 
coltelli e attrezzature specifici per macel- 
lerie e gastronomie. Come non citare, ad 
esempio, la vastissima proposta di accia- 
ini di altissima qualità tutti Made in Ger- 
many. 

Friedr. Dick è l’unico produttore al 
mondo ad offrire un programma com- 


pleto di coltelli, acciaini ed attrezzi perla 


lavorazione delle carni e la ristorazione, 


nonché insaccatrici, affilatrici e stru- 
menti per la pulizia dei coltelli. La lunga 
tradizione ed esperienza nella realizza- 
zione di prodotti per cuochi e macellai 
permette uno sviluppo continuo di novi- 
tà. Desideri dei clienti, suggerimenti det- 
tati dall'esperienza pratica e idee nuove 
vengono tutti trasformati in prodotti di 
alta qualità per l'utilizzo professionale e 
casalingo. Friedr. Dick è presente in tutti 


i Paesi del mondo con distributori e part- 
ner commerciali qualificati. Ma i proget- 
ti della Friedr. Dick non si fermano mai! 
A breve, infatti, verranno introdotte ulte- 
riori novità che amplieranno ancor di 
più la già ampia offerta di prodotti pre- 
senti a catalogo. S cod 80044 

Friedr. Dick Italia 

via Mascagni 2 - 20020 Lainate (Mi) 


Tel 02 9373399 
www.dick.de/it 
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Il ATTREZZATURE 
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IONFERRINA 


La produzione 
dell’azienda 
piemontese 
è 100% made 
in Italy. Nel 2021 
i due marchi 
“Titania” 
e “Imperia” 
hanno ricevuto 
dal ministero dello 
Sviluppo economico 
il riconoscimento 
di Marchio 
storico 
di interesse 
nazionale 


MACCHINE PER LA PASTA ITALIANE 
ESPORTATE IN TUTTO IL MONDO 


mperia nasce ufficialmente il 3 

febbraio 1932 come evoluzione di 

un piccolo laboratorio artigianale 
edinizia, da subito, la distribuzione delle 
macchine per pasta nel mondo. Il mer- 
cato di riferimento principale diventa 
quello degli Stati Uniti d'America e dei 
suoi numerosi emigranti 
italiani che, grazie all’utiliz- 
zo delle macchine per 
pasta stabiliscono una 
sorta di legame affettivo | 
con i sapori della patria 
lontana. Oggi Imperia 


esporta in oltre 100 Paesi 

nel mondo. Con l’espan- 

dersi della società, il mar- 
chio Imperia diventa sino- 
nimo di prodotti durevoli 
per la casa con una forte , 
identità di marchio. Nel 


2010 incorpora La Mon- 
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ferrina, esistente dal 1978, specializzata 
nella produzione di macchine professio- 
nali per la pasta ad uso di laboratori e 
industrie del settore. La Monferrina pro- 
duce interamente in Italia. 
Oggi esistono 2 linee di prodotto, 
Casa e Professionale, e il motto è “da 6 a 
200 kg/ora La produzione si 
svolge negli stabilimenti di Mon- 


\ (Asti) e l'azienda è orgogliosa di 
poter dire che ogni prodotto è 


pa calieri (Torino) e di Castell’Alfero 
} 


un manufatto italiano al 100%, 


costruito con manodopera 


e materie prime nazio- 


e# | nali. Imperia è vero 
so = 
È «°— * | MadeinlItaly. 
Nel 2021 due marchi 


di Imperia & Monferri- 
na, “Titania” e “Imperia” 
hanno ricevuto da 


parte del mini- 


stero dello Sviluppo economico il rico- 
noscimento di Marchio storico di inte- 
resse nazionale. Questo importante ri- 
sultato è stato raggiunto grazie a più fat- 
tori: in primis l’intuizione e l'impegno 
degli imprenditori dell’epoca, che crea- 
rono il primo laboratorio nel 1932, e poi 
la profusione di energie e duro lavoro di 
generazioni di lavoratori al servizio 
dell'impresa. 

È importante però non sedersi sugli 
allori ma considerare questo importante 
riconoscimento come un punto di par- 
tenza e non di arrivo: investe tutta l’a- 
zienda della grande responsabilità di do- 
ver migliorare sempre dando il massimo 
per tutelare e valorizzare “Titania” e “Im- 
peria” È) cod 80145 


Imperia & Monferrina 

via Vittime di Piazza Fontana 48 - 10024 
Moncalieri (To) - Tel 011 9324311 
www.imperiamonferrina.com 


Tutte le basi della pasticceria 
in soli 5 = +" 


CARTE D'OR. 


PROFESSIONAL 


Per dessert'di alta qualità, CARTE DOR CARTE DOR. 
con risultato e sicurezza PROFESSIONAL PROFESSIONAL 
alimentare garantiti. NENTRA wEltra 


bor: . 2 CROCCANTE MILLE TORTE 
Semplici da usare, veloci 


da preparare, versatili e 
combinabili tra di loro. 


Basso food cost con alti 
margini assicurati e niente 
spreco di prodotto. 


CARTE DOR. CARTE DOR. 
PROFESSIONAL PROFESSIONAL 
BASE BASE 


NEUTRA NEUTRA 
SORBETTO MOUSSE 


CARTE DOR 
PROFESSIONAL 
BASE 


NEUTRA 
GELATINA 


$ 27 | Unilever 
7 | Food 
A Solutions 


LA NUOVA PIASTRA VALORIANI 
OTTIMIZZA LA COTTURA 
DEI LIEVITATI 


Valoriani presenterà a Host (22-26 ottobre) i nuovi 
prodotti che sono stati sviluppati nei mesi di pandemia, 
come la nuova Piastra per il forno di casa e la nuova 
misura di 90 cm per le linee di forni professionali 

opo oltre un anno e mezzo — verso la normalità e sarà presente alla 
di difficoltà, l'azienda Valo- 


riani riparte a 


prossima edizione di Host 2021. La 


manifestazione come sempre si svol- 


gerà nel centro fieristico di 
Rho (Mi). Dal 22 
al 26 ottobre le 


piccoli passi 


principali 
aziende del 
settore dell’o- 
spitalità tor- 
neranno ad in- 
contrare i propri ri- 
venditori, le vecchie 
conoscenze e i potenziali 
nuovi clienti. 
L'ultima occasione simile 


per Valoriani è stata la fiera internazio- 
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nale di Gulfood, nel febbraio 2020 a 
Dubai. Da quel momento gli eventi 
mondiali che sono seguiti, di cui tutti 
siamo a conoscenza, hanno portato 
l'azienda ad adeguarsi al nuovo modo 
di lavorare. Niente più fiere, meeting o 
appuntamenti, sostituiti da video call 
sulle varie piattaforme saltate alla ri- 
balta. Sicuramente la tecnologia è stata 
fondamentale per permettere di anda- 
re avanti, continuare a lavorare e man- 
tenere rapporti con clienti in ogni an- 
golo del mondo. 

L'attesa è quindi tanta per questa 
nuova prima occasione di un incontro 
“dal vivo” Finalmente ci sarà l’opportu- 
nità di vedere e toccare con mano i 
nuovi e vecchi prodotti, e parlare diret- 
tamente con i rappresentanti dell’a- 
zienda. La fiera sarà quindi un’oppor- 
tunità anche per presentare i nuovi 
prodotti che sono stati sviluppati nei 
mesi di pandemia. 

Un prodotto sicuramente legato a 
questo periodo storico è la nuova Pia- 
stra Valoriani. Si tratta di una piastra 
rigorosamente in cotto refrattario di 
produzione interna, dello stesso mate- 
riale utilizzato in tutti forni Valoriani. 
L'idea è nata proprio dalla volontà di 
creare un semplice accessorio che per- 
mettesse a chiunque di ottimizzare la 
cottura dei lievitati nel forno di casa. 

Inoltre verrà presentata una nuova 
misura aggiuntiva per le linee di forni 
professionali già esistenti, con diame- 
tro interno da 90 cm, al fine di ampliare 
ancora di più la già vasta gamma di op- 
zioni di forni Valoriani a legna e a gas, 
così da incontrare tutte le possibili esi- 
genze dei clienti. 

Appuntamento a Host presso il pa- 
diglione 3, stand H63-L62. ©) cod 79982 


Refrattari Valoriani 

via Caselli alla Fornace 213 - 50066 
Reggello (Fi) - Tel 055 868069 
www.valoriani.it 
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FARINE SUPERIORI, FARINE DA GRANO LAVATO 


Da sempre laviamo il grano ad acqua per garantire un prodotto COSTANTE, 
SICURO e di QUALITÀ. 


Prova Panettone, Panettone Z e tutta la linea leDolcissime. 
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Dal 22 a 26 Ottobre ti aspettiamo a TuttoFood, PAD. 10 STAND L20H19 
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LA RIVOLUZIONE IN VETRO 


cessita di strumenti e può essere effet- 


am in Jar è l'innovativo dispen- 

ser di Menz&Gasser. L'uso del 

vaso in vetro ha permesso a 
Menz&Gasser di centrare gli 
obiettivi che si era posta ad 
inizio progetto: valorizzare la 
confettura sul banco della co- 
lazione, eliminare il packaging 


non necessario e garantire la 


salubrità del prodotto. 


Il design - vincitore del 
Red Dot Award for Product 


Design 2020 - è stato svilup- 
pato tenendo a mente i va- 
lori che Menz&Gasser rap- 
presenta: serietà, traspa- 
renza, solidità ed estrema 
attenzione alla qualità del 
prodotto. Le dimensioni 


sono compatte per sfrutta- 
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re al meglio gli spazi. Il design sviluppa- 
to in Italia è minimalista e funzionale, 


per adattarsi agli ambienti più 
diversi. La cura dei dettagli, 
lo studio dell’ergonomia e i 
materiali impiegati tra- 
smettono un'elevata sen- 


sazione di qualità. La strut- 


a tura in acciaio e il 


ridotto numero 
di componenti 
garantiscono stabilità, fa- 
cilità d'uso e durata nel tem- 
po. 

Ciò che però caratterizza 
maggiormente questo  di- 
spenser è la facilità di utilizzo e 
manutenzione. Il cambio del 
vaso richiede quattro sem- 


plici manovre, non ne- 


tuato direttamente sul banco della cola- 
zione. Il lavaggio della pompa è rapido e 
veloce: a mano in acqua corrente o in 
lavastoviglie. Perla pulizia della struttu- 
ra sono infine sufficienti un panno e un 
detergente spray. 

La gamma di prodotti sviluppata ad 
hoc per Jam in Jar prevede il miele di 
fiori, le creme di nocciola e di pistacchio 
e sei diversi gusti di marmellata e con- 
fettura al 50% di frutta, che - per incon- 
trare le esigenze di una clientela sempre 
più internazionale e multietnica - è sta- 
ta certificata kosher, halal e vegana/ve- 
getariana. ©) cod 80134 


Menz&Gasser 

via dei Campi 23 - 38050 Novaledo 
(Tn) - Tel 0461 720600 
www.menz-gasser.it 


Dal 1932 


Produttori Specialità Alimentari 


L'eccellenza per 
la ristorazione 


Tortelloni 
variegati al nero 
di seppia con 
mazzancolle, 
seppie e salsa 
di datterini gialli 


Scopri i nostri prodotti e le idee innovative 
per una ristorazione d'eccellenza 


Exe marketing@menu.it. (053549711 &$ www.menu.it 
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NEI DISPENSER DARBO. 
ANCHE LA GOLOSA 
CREMA DI NOCCIOLE 


arbo sta ampliando la gam- 

ma dei flaconi ricaricabili 

per il suo sistema di dispen- 
ser a buffet: oltre alle creme di frutta e 
miele, da ottobre è disponibile anche la 
crema alle nocciole nei flaconi ricarica- 
bili del dispenser Darbo. Prodotta senza 
olio di palma, con il suo piacevole sapo- 
re di nocciola e la sua consistenza cre- 
mosa, conquisterà sicuramente tutti gli 
ospiti. Ma la nuova crema non è solo 
deliziosa sul pane: è anche una piace- 
vole variante per lo yogurt, nel muesli o 
sulla frutta. 

Il dispenser Darbo è un elegante e 
pratico dispositivo che, grazie a una leg- 
gera pressione della leva, permette agli 
ospiti di prelevare la porzione di crema 
di frutta o miele desiderata, offrendo 
così una soluzione semplice e funzio- 
nale che tiene conto anche delle elevate 
esigenze igieniche del settore. 

Dal colore bianco neutro e dalle li- 


nee classiche e pulite, il dispenser Dar- 
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ERDBEERE 
STRAWBERAT 
FRAGOLE 
FRAISE 


bo è adatto a ogni struttura alberghie- 
ra alla ricerca di una soluzione accatti- 
vante per il proprio buffet da colazio- 
ne. Materiali come alluminio e acciaio 
inossidabile assicurano stabilità e 
lunga durata e il funzionamento è in- 
tuitivo e agevole sia per gli ospiti che 
per il personale. Inoltre, la manegge- 
volezza dei flaconi ricarica implica 
tempi di sostituzione minimi e quindi 
maggior tempo da dedicare alla cura 
del servizio al cliente: il Darbo dispen- 
ser è un vero e proprio alleato degli 
operatori del settore. 

Un utilizzo pratico, insieme 
ad una pulizia rapida e senza neces- 
sità di smontaggio, sono solo alcuni dei 
vantaggi di questo prodotto. I dispenser 
Darbo, infatti, permettono un dosaggio 
pulito e igienico evitando scomode fuo- 
riuscite di prodotto. Le etichette dei fla- 
coni (con immagine esemplificativa e 
diciture in quattro lingue), inoltre, sono 


immediatamente visibili nella parte an- 


0 


HASELNUSS 
HAZELNUT 
NOCCIOLE 


si Sec 


teriore del flacone, agevolando così l’o- 
rientamento dell'ospite nella scelta di 
creme di frutta e miele. ©) cod 79994 


Distribuito da: Loacker Spa 

via Gasterer 3 - 39054 Auna di Sotto (Bz) 
Tel 0471 344000 - info@loacker.com 
dispenser.darbo.com 
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Il Consorzio Marche Biologiche riunisce 300 agricoltori della filiera 
biologica marchigiana, la regione che ha dato i natali ai pionieri del Bio. 
Obiettivo? Favorire i progetti di filiera e promuovere i prodotti bio 
delle Marche in Italia e nel mondo. 


a 
LA H ® 
“i PSR è Unione Europea / Regione Marche ba MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE REGIONE 
2014-2020 PROGRAMMA DI SVILUPPO RURALE 2014-2020 ALIMENTARI E FORESTALI 
i FONDO EUROPEO AGRICOLO PER LO SVILUPPO RURALE: L'EUROPA INVESTE NELLE ZONE RURALI a 


www.conmarchebio.it Con Marche Bio 
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NUOVA VERSIONE DI 
PER IL SELF-ORDERING 
NEL LOCALE 0 A DOMICILIO 


re la fase della comanda. L'applicazio- 


assepartout ha presentato, in 

occasione del suo annuale 

meeting con i rivenditori, la 
nuova versione dell’app di successo 
Menu MySelf. In uno scenario della 
ristorazione italiana completamente 
mutato a seguito della pandemia, la 
domanda di applicativi per la gestio- 
ne del take-away è diventata sempre 
più esigente. I ristoratori autonomi 
chiedono alle software house soluzio- 
ni più personalizzabili e indipendenti 
dagli affermati circuiti del food deli- 
Very. 

Menu MySelf di Passepartout è 
prima di tutto un’app polivalente, ca- 
pace di gestire ogni tipologia di ordi- 
ne a distanza, sia con consegna e riti- 
ro che nel punto vendita, per tutti 


quei locali che desiderano digitalizza- 
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ne è disponibile per tutti gli utenti del 
gestionale Menu ed è quindi perfetta- 
mente integrata con il software cen- 
trale che controlla ogni aspetto dell’at- 
tività, dalla cassa alla cucina, fino alle 
scorte e al rapporto con la clientela. 
Nella sua nuova versione, in arrivo 
entro la fine dell’anno, Menu MySelf 
presenta una veste grafica completa- 
mente rivista, al fine di migliorarne 
l’usabilità e velocizzarne l’utilizzo. Il 
menu ha un aspetto pulito e minimale 
che rende l’esperienza d’uso intuitiva 
già dal primo utilizzo. Una serie di co- 
mandi veloci permette di modificare 
le quantità di ogni singola pietanza e 
cambiare l'ordine delle portate in po- 
che mosse. Anche il checkout è stato 


ridisegnato, con la possibilità di ag- 


giungere un elenco di indirizzi prefe- 
riti per la consegna e di proporre 
sconti e promozioni ai propri clienti. 

Menu MySelf permette anche di 
prenotare un tavolo online ed è dispo- 
nibile in versione custom, con logo e 
nome del ristorante che ne desidera la 
personalizzazione. In questo modo 
ogni locale può avere a disposizione 
la propria app di food delivery negli 
store digitali, svincolandosi dalle pe- 
santi commissioni di utilizzo delle più 
celebri società del settore e riappro- 
priandosi del rapporto con la propria 
clientela. ®) cod 80106 


Passepartout 

via Consiglio dei Sessanta 99 - 47891 
Dogana (Repubblica di San Marino) 
Tel 0549 978011 
www.passepartout.net 


ENGLAND ICELAND 


MARTIN MILLER'’S GIN 


L'ORIGINALE GIN PLURIPREMIATO, ARRICCHITO DA INGREDIENTI DELL'INVERNO INGLESE E ISLANDESE. 
FOLLIA O GENIO? 
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Oromo 


IL SISTEMA DI F00D PACKAGING 
CHE ELIMINA | CATTIVI ODORI 


I vantaggi del confezionamento in atmosfera protettiva brevettato da Siad sono 
molteplici: conserva a lungo ed esalta le qualità organolettiche del prodotto, 
preservandone il profumo originario e l'aspetto 


di Giorgio Lazzari 


roma+ è il sistema per il con- 
fezionamento alimentare bre- 
vettato da Siad, in grado di 
conferire il profilo aromatico desiderato 
in atmosfera protettiva, senza alterare il 


sapore del prodotto ed eliminando i 
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composti volatili indesiderati. All’aper- 
tura di una confezione alimentare, è 
possibile infatti che si sprigioni un odore 
non gradevole. Ciò non dipende dalla 
cattiva qualità o dalla scorretta conser- 
vazione del cibo, bensì dalla normale 
presenza di composti organici volatili. 


Questo fenomeno, del tutto naturale, 


rappresenta comunque una criticità, 
perché potrebbe in qualche modo di- 
sturbare l’esperienza sensoriale del con- 
sumatore. 

Per rispondere all'esigenza dell’in- 
dustria alimentare di eliminare i cattivi 
odori, Siad nel 2015 ha creato e brevetta- 


to Aroma+, un innovativo sistema di 


food packaging, in atmosfera modificata 
e aromatizzata, capace di esaltare le ca- 
ratteristiche dei confezionati deperibili. 
La miscela di gas e aromi minimizza la 
presenza delle molecole responsabili 
degli odori sgradevoli ed esalta la quali- 
tà dei prodotti, preservandone il profu- 
mo originario e l'aspetto. 


Una tecnologia 

facilmente integrabile 

nel ciclo produttivo 

Aroma+ permette quindi al consumato- 
re di percepire a livello olfattivo le mi- 
gliori caratteristiche del prodotto confe- 
zionato grazie alla giusta combinazione 
di miscele, gas e aromi specifici. Le mi- 
scele di Aroma+ sono anche capaci di 
tutelare nel tempo le proprietà organo- 
lettiche e nutritive, così come manten- 
gono inalterati sapori, aromi e colori. 

I vantaggi del confezionamento in 
atmosfera protettiva con Aroma+ sono 
molteplici. La linea brevettata da Siad 
offre una gamma illimitata di aromi, si 
può applicare e utilizzare su qualsiasi 
alimento, esalta le qualità organoletti- 
che del prodotto e rappresenta una tec- 
nologia semplice, di facile installazione 
e perfettamente integrabile alla produ- 


zione di tutti gli impianti alimentari. 


Produrre in maniera 

più efficiente e sostenibile, 
riducendo i costi 

Aroma+ è affiancata dalla linea “Foodli- 
ne” del Gruppo Siad, attivo da oltre 90 
anni nella fornitura di gas tecnici con 
una linea di prodotti studiata ad hoc per 
adattarsi ai diversi processi nel settore 
del food&beverage. Grazie all'utilizzo 
dei prodotti Siad, le aziende clienti pos- 
sono pianificare la produzione, così 
come i processi della filiera alimentare, 
in maniera più efficiente e con una ridu- 
zione dei costi. La conservazione dura- 
tura delle qualità organolettiche degli 
alimenti permette di sviluppare un'am- 
pia copertura territoriale, insieme ad 
una migliore capacità distributiva e di 
contenere le perdite dovute a scarti di 
produzione, garantendo livelli qualitati- 
vi più alti ed un'elevata sicurezza ali- 
mentare. 

Con Aroma+, conforme alla norma- 
tiva europea, non viene trascurato nem- 
meno l'aspetto dell’ecosostenibilità. Ol- 
tre ad estendere la vita degli alimenti ed 
evitare di gettarli prima del necessario, 
si riduce infatti il numero di trasporti ne- 
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cessari alla distribuzione. Siad supporta 
i clienti con consulenze personalizzate e 
una delle più richieste è il confeziona- 
mento in atmosfera protettiva o MAP 
(Modified Atmosphere Packaging), 
dove la diluizione o l'eliminazione 
dell’aria all’interno delle confezioni e la 
sua sostituzione con un gas o miscele di 
gas hanno l’obiettivo di prolungare la 
shelf-life, con maggiori tempi di imma- 
gazzinamento e una migliore presenta- 
zione del prodotto. 

Foodline utilizza gas alimentari 
(azoto, ossigeno, anidride carbonica e 
argon) che, singolarmente o in miscele, 
vengono introdotti all’interno delle con- 
fezioni per bloccare o ridurre la degra- 
dazione enzimatica e biochimica dei 
prodotti, nonché quella generata dai 
microrganismi presenti. I gas e le misce- 
le Foodline vengono forniti in recipienti 
in pressione da 14 o 40 litri, attrezzati 
con dispositivi antinquinamento e dedi- 
cati esclusivamente al mercato alimen- 
tare. ©) cod 80424 
Visita il blog: food.matterofgas.eu 


Siad 

via S. Bernardino 92 - 24126 Bergamo 
Tel 035 328111 

www.siad.com 


L'INTEGRAZIONE DI AROMA+ NEL SISTEMA DI CONFEZIONAMENTO 


GAS: FOODLINE® è la linea di gas messa a punto da 
SIAD al fine di soddisfare le richieste più esigenti nel 
campo del confezionamento alimentare 


gas 


SISTEMA AROMA+ combina la miscela di gas con gli 
aromi naturali scelti per il prodotto da confezionare. 


PACKAGING: l’aria contenuta nella confezione viene 
sostituita dalla miscela e il processo prosegue 
senza ulteriori interventi. 


gas Miscelato con aroma* 
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Il ATTREZZATURE 


HYGIENE BEST PRACTICES 
| MANUALI PAPERNET 
PER LA PULIZIA DEI LOCALI 


) igiene rappresenta un asset 
imprescindibile per le azien- 
de che, complice l’emergen- 

za sanitaria, hanno dovuto adeguare le 
proprie strutture al rispetto di elevati 
standard igienici. Per questo Papernet ha 
sviluppato una serie di manuali con cui si 
impegna a offrire soluzioni idonee ad in- 


nalzare il livello di igiene e sicurezza in 


tutti gli ambienti. Hygiene Best Practices 
rappresenta infatti il percorso igienico- 
professionale promosso dal brand, volto 
a garantire soluzioni altamente persona- 
lizzate in grado di assicurare protezione e 
sicurezza in tutte le aree di lavoro. 

Per ogni segmento di business, in 
particolare, Papernet ha sviluppato una 
guida sulle corrette pratiche igieniche in 


cui, per ogni area di lavoro, vengono pre- 
sentati i prodotti specifici per quel deter- 
minato ambiente, aiutando così i profes- 
sionisti dei vari settori a garantire i miglio- 
ri standard qualitativi. 

Certamente, nel settore Horeca la 
corretta pulizia è una priorità. Dalla re- 
ception alle camere, dal ristorante alla 


cucina diviene necessario garantire il ri- 


ALRISTORANTE 
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spetto delle normative igieniche. Così, 
nell’area accoglienza è fondamentale 
predisporre postazioni di gel igienizzante 
mani, come quelli della linea Defend 
Tech di Papernet che, disponibili nel for- 
mato monodose, da 500 ml o da 100 ml, 
assicurano una corretta igiene in ogni si- 
tuazione. Nelle camere, invece, la nuova 
carta igienica monorotolo Only For You e 
le innovative veline facciali UV garanti- 
scono un soggiorno pulito e sicuro. 

Se l'igiene è fondamentale negli ac- 
cessi comuni e nelle stanze, lo diventa 
ancora di più nelle aree destinate al risto- 
ro, dove il nuovo Fast&Clean assicura una 
perfetta pulizia delle superfici. Perfetto 
per tutti gli ambienti, quali bar, ristoranti, 
cucine, mense, uffici e ospedali, è un pro- 


dotto multiuso per qualsiasi superficie. 


ALLA RECEPTION 


REGISTRATORE 
DI CASSA 


La gamma Ready Table migliora 
qualsiasi ambiente attraverso dispenser 
personalizzabili (in plastica antibatteri- 
ca) e tovaglioli interfogliati, i cui formati e 
colori si abbinano facilmente allo stile e 
all'arredamento dei locali. Una linea di 
prodotti in grado di soddisfare qualsiasi 
bisogno: dalla necessità di avere minimi 
ingombri sul tavolo per ottimizzare gli 
spazi, all'esigenza di contenere molti ser- 
vizi in un “piccolo grande dispenser” 

In cucina, inoltre, la corretta igiene 
delle mani è fondamentale. I prodotti De- 
fend Tech assicurano un alto livello di 
protezione e sicurezza. Il sapone antimi- 
crobico, in particolare, garantisce una 
profonda azione igienizzante, mentre gli 
asciugamani in carta sono arricchiti con 


una formula antibatterica che li rende 
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ideali per prolungare l’azione batteriosta- 
tica durante l’asciugatura delle mani. 
Come dimostrato e sostenuto da nume- 
rosi studi e fonti autorevoli, infatti, gli 
asciugamani in carta rappresentano la 
migliore soluzione per ridurre la prolife- 
razione di germi e batteri. 

La pulizia delle superfici rappresenta 
un tema altrettanto significativo: in cuci- 
na è fondamentale mantenere l'ambiente 
pulito e ordinato: per questo, i rotoli a de- 
volgimento centrale Papernet, idonei an- 
che al contatto alimentare, rappresenta- 
no uno strumento efficace per garantire 


l'igiene degli spazi di lavoro. È) cod 80316 


Sofidel 

via Giuseppe Lazzareschi 23 - 55016 
Porcari (Lu) - Tel 0583 2681 
www.sofidel.it 
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3 NUOVO POLO PER LE ATTREZZATURE 
«i DELL'OSPITALITÀ E DEL CLEANING 


Carlo Scalabrini 


n traguardo strategico, rag- 

giunto in un momento deli- 

cato quanto importante in vi- 
sta della ripartenza. Chs Group si è fuso 
con Valuer, rafforzando la sua presenza 
come leader per le attrezzature dell’ospi- 
talità e del cleaning. Valuer è entrata a far 
parte di Ecf, il gruppo internazionale da 
450 milioni di fatturato che opera in 20 
Paesi con 80mila clienti, che nel 2019 
aveva già acquisito Chs. 

Chs Group, guidato da Carlo Scala- 
brini, ha inglobato Valuer rafforzando 
così il segmento Hospitality & Care con 
un unico marchio per la piattaforma di- 
stributiva, che amplia l'offerta al settore 
del Cleaning. «Ancora una volta stiamo 


effettuando un'operazione di consolida- 


mento tra aziende che hanno culture si- 
mili - ha commentato Christophe Alaux, 
presidente di Ecf Group - è l'occasione 
per creare un movimento di convergen- 
za di brand essenziali e in ogni Paese 
quello con più notorietà sta progressiva- 


mente diventando il brand omnichannel 


del gruppo». 


Da ben 28 anni Vauler distribuisce stovi- 
glie monouso, prodotti per l’igiene e ma- 
teriali di consumo. La realtà ha sede a 
Bologna e può vantare una forte presen- 


za nei mercati del foodservice e del take- 


furialesticicàza N 


a | 


che rifornisce 


away, 
con un’ampia gamma 

di private label di de- 

tergenza di alto profilo, disponibili anche 
sul canale e-commerce. 

Attraverso la riorganizzazione delle 
operazioni di Ecf Group in Italia, Chs di- 
venta leader nazionale nella distribuzio- 
ne di attrezzature per alberghi, ristoranti 
e comunità. La nuova realtà, frutto 
dell'assorbimento di Valuer, avrà una 
sede a Milano, due poli logistici (a Mila- 
no e Bologna), 8 showroom (di cui uno a 
Roma in apertura nel 2022) e un sito e- 
commerce dedicato. «La fusione di Chs e 
Valuer è un grande progetto per i profes- 
sionisti della ristorazione e per il team di 


Ecf Group - afferma Carlo Scalabrini, 


fondatore di Chs - le nostre gamme di 
prodotto e i servizi che possiamo offrire 
saranno in grado di coprire al meglio tut- 
te le esigenze del mercato. Le nostre loca- 
tion e la nostra strategia digitale sono in 
grado di soddisfare le nuove aspettative 
dei clienti e le sinergie previste rafforze- 
ranno la nostra competitività sul merca- 


to». 


A livello di governance, la nuova società 
sarà guidata da Carlo Scalabrini, attuale 
country manager di 
Chs, che ricoprirà il 
ruolo di amministra- 
tore delegato di Ecf 
Group in Italia e quel- 
lo di ceo di Chs. A sua 
volta, Alberto Valle, 
fondatore di Valuer, 
diventerà deputy ceo 
& general manager di 
Chs. Per supportare 
tutte le necessità, sono 
a disposizione dei 
clienti le migliori 
strutture logistiche, un 
call center, il canale di 
e-commerce, consu- 
lenti sul territorio e una supply chain ri- 
cettiva e sempre pronta a rispondere alle 
esigenze dell'utenza. 

«Con la nuova squadra - rimarca Car- 
lo Scalabrini - vogliamo supportare, in- 
sieme ai nostri prodotti e servizi, il tessu- 
to economico nella fase della ripartenza. 
Valuer e Chs sono due aziende con molti 
valori in comune e grazie alla fusione, 
che perfezioneremo entro l’anno, i nostri 
collaboratori possono offrire la più am- 
pia gamma di prodotti per l'asporto, con 
diverse soluzioni e un'ampia gamma di 
servizi per i clienti, in modo da suppor- 


tarli al meglio». 
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Chs riparte dunque più forte, grazie an- 
che alla ripresa del settore che ha per- 
messo alle realtà del gruppo di mettersi 
alle spalle il periodo della pandemia 
con risultati molto buoni dal punto di 
vista operativo. «Non abbiamo solo 
contenuto i danni - conclude Scalabrini 
- ma siamo cresciuti sia a livello dimen- 
sionale sia in termini di fatturato. An- 
dremo a chiudere il bilancio 2021 in li- 
nea con il 2019, grazie all'impegno e al 
lavoro portato avanti da ogni singolo 
collaboratore, ma abbiamo anche una 
buona percentuale di back order, dovu- 
to alla mancanza di materia prima, a 
testimonianza di come abbiamo lavo- 
rato in maniera capillare sui nostri 
clienti. La nuova rete commerciale che 
andremo a sviluppare e le sfide che ci 
attendono nei prossimi anni sono in- 
dubbiamente un grande stimolo per 
tutti noi». È) cod 79960 


Chs Group 

via Marzabotto 16 - 26015 Soresina 
(Cr) - Tel 0374 340513 
www.chsgroup.it 


Alberto Valle 
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ARMIGIAN 
REGGIANO 


DEL 


di Giorgio Lazzari 


D 


a visita ad un caseificio che 

produce Parmigiano Reggiano 

è un'esperienza unica, che mo- 
stra tutta l’artigianalità e la genuinità 
della Dop regina dei formaggi in tutto il 
mondo, con 4 milioni di forme prodotte 
ogni anno, delle quali il 44% viene ven- 
duto all’estero. Gli ingredienti utilizzati 
per produrre il Parmigiano Reggiano 
sono solo tre: latte crudo ricco natural- 
mente di fermenti lattici, sale e caglio di 


vitello. Durante il ciclo produttivo è vie- 
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tato l’uso di qualsiasi additivo e di starter 
batterici selezionati. La Dop del Parmi- 
giano Reggiano conta 2.600 allevamenti 
e 300 caseifici. Vediamo nel dettaglio 
come avviene la produzione in un'a- 
zienda aderente al Consorzio. 

L'azienda agricola Ciaolatte, certifi- 
cata biologica dal 1998, sorge sulle pri- 
me colline parmensi ed è gestita dalla 
famiglia Peveri, impegnata nel garantire 
l’intera filiera produttiva, dalla terra alla 
tavola. In azienda la giornata parte pri- 
ma dell’alba con la gestione degli alleva- 
menti, la mungitura e la raccolta del lat- 
te che viene conferito al caseificio di 


proprietà. Per ogni forma, che finita 


pesa circa 40 kg, servono 550 litri di latte, 
oltre a caglio e sieroinnesto, uno starter 
naturale costituito da una flora lattica 
che si rigenera giorno dopo giorno. 

Le fasi più delicate sono la spinatura 
e la cottura della cagliata in caldaie di 
rame, dove è fondamentale il lavoro ma- 
nuale del casaro, che valuta la giusta 
consistenza del prodotto. Il latte coagula 
in una decina di minuti, la cagliata viene 
succesivamente scaldata fino a 56 gradi 
e poi fatta riposare per circa 50 minuti. Il 
composto si compatta e viene diviso in 
due parti, raccolto con una garza e inse- 
rito in fasce di plastica che forniscono la 


forma caratteristica, con il marchio del 


Consorzio e i puntini sullo scalzo della 
forma con la famosa scritta Parmigiano 
Reggiano. L'indomani le forme vengono 
asciugate e immerse in salamoia con ac- 
qua e sale per 19 giorni, in modo da ga- 
rantire la conservazione naturale. Il for- 
maggio viene poi lasciato per un giorno 
ad una temperatura di circa 16 gradi, 
prima della successiva fase di stagiona- 
tura. 

«Da fine anni ‘90 abbiamo puntato 
sul bio e oggi vantiamo la certificazione 
“Bio Suisse” che riguarda sia la produ- 
zione che il rispetto del benessere ani- 
male», commenta Serena Peveri, re- 
sponsabile amministrativa e commer- 
ciale di Ciaolatte, che gestisce l'azienda 
insieme a papà Roberto, mamma Afra e 
i fratelli Dario e Filippo. «Oggi abbiamo 
330 mucche in lattazione, che mungia- 
mo due volte al giorno, alle 4.30 di matti- 
na e 12 ore più tardi nel pomeriggio, su 
un totale di 550 capi. È un lavoro che 
comporta molti sacrifici, ma che allo 
stesso tempo regala enormi soddisfa- 
zioni». 

Il disciplinare prevede a questo pun- 
to una stagionatura minima è di 12 mesi, 
ma è intorno ai 24 mesi che il Parmigia- 
no Reggiano raggiunge la maturazione 
adatta ad esprimere le sue caratteristi- 
che tipiche. Grazie all'azione degli enzi- 
mi liberati dai batteri lattici, le proteine 
vengono scomposte in pezzi più piccoli, 
in peptidi e in aminoacidi liberi, mattoni 
base della catena proteica. Questa azio- 
ne di scomposizione proteica (proteoli- 
si) determina le proprietà strutturali e 
sensoriali del Parmigiano Reggiano e la 
sua alta digeribilità. 

Le diverse stagionature, che posso- 
no anche superare i 48 mesi, regalano 
sensazioni aromatiche differenti e lo 
rendono particolarmente versatile in 


cucina. 


e Dai 12 ai i troviamo un pro- 


dotto delicato che vanta sentori di latte 


fresco, yogurt, burro, accompagnati da 
note vegetali di erba e verdura lessa e 


con un sapore dolce e acidulo. 


gina un prodotto armonico, che espri- 
me al palato un buon equilibrio tra il 
sapore dolce e salato, con note di burro 
fuso e di frutta fresca come banana e 
ananas per un formaggio friabile e gra- 
nuloso. 


si la Dop diventa aro- 
matica con sentori di frutta secca, aroma 
di brodo di carne e spezie come la noce 
moscata. La scaglia si presenta solubile, 


molto friabile, e asciutta. 


vanta invece un'elevata intensità olfatti- 
va e spiccano sentori di spezie e di affu- 


micato con un colore giallo intenso che 


tende all'ambrato e cristalli di tirosina 


molto ben visibili. > 
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ll ALIMENTI 


Il Parmigiano Reggiano è un formaggio 
che vanta un ampio utilizzo in cucina. 


Grazie alle sue caratteristiche può ga- 


ricette, dagli antipasti ai secondi piatti. 
Ma la Dop realizzata con un procedi- 
mento artigianale senza l’uso di additivi 
o conservanti ha rappresentato anche 
l'ispirazione per i nuovi cocktail del bar- 
man Bruno Vanzan, famoso a livello 


mondiale e vincitore di numerosi premi 


Il Consorzio del Parmigiano Reggia- 
no ha creato, in collaborazione con APR, 
Associazione Assaggiatori Parmigiano 
Reggiano, il format “Parmelier” un pro- 
getto itinerante con l’obiettivo di per- 
mettere agli amanti della famosa Deno- 


minazione di origine protetta di parteci- 


rantire un valore aggiunto in moltissime 


Porta la firma del regista Paolo Genovese il mediometraggio 
intitolato “Gli Amigos” (Akita Film) con Stefano Fresi, Niccolò 
Gentili, Barbara Venturato, Francesco Gaudiello, Elena Funari 
e Marianne Leoni, che racconta un viaggio nel territorio di ori- 
gine e produzione del formaggio Parmigiano Reggiano. Ecco 
la trama. Una scuola di cucina viene invitata a partecipare ad 
una gara per aggiudicarsi uno stage presso il ristorante dello 
chef pluristellato Massimo Bottura. La vera sfida è che tutti de- 
vono utilizzare lo stesso ingrediente in ogni ricetta: il Parmigia- 
no Reggiano. Da qui inizia un viaggio alla scoperta dei valori e 
dei segreti di questo prodotto straordinario, delle relazioni e 
dei sogni della giovane squadra di chef che animano questa 
storia appassionante. Stefano Fresi, il maestro della scuola di 
cucina, farà loro da guida e da mentore in questo viaggio dalle 
molteplici scoperte. 

Tutto quello che mangiamo porta con sé un valore che va pro- 
tetto, custodito, tramandato. È quel valore che anche un grup- 


po di ragazzi, di amici - perché in viaggio i legami si solidifica- 


e riconoscimenti internazionali. 


pare in varie città italiane sia a serate di 


no, l’esperienza diviene un momento di condivisione - ha de- 
ciso di scoprire e di raccontare. 

«Il Parmigiano Reggiano - ha commentato Nicola Bertinelli, 
presidente del Consorzio Parmigiano Reggiano - ha così tante 
storie da raccontare che la comunicazione tradizionale (gli 
spotin tv, la radio, ilweb) non ci basta più. L’anno scorso abbia- 
mo lanciato www.scaglie.it, un portale che racconta i valori e 
il territorio di produzione, e quest'anno siamo andati oltre con 
un mediometraggio. Il racconto di aspiranti chef che visitano il 
territorio scoprendo sé stessi e l'universo Parmigiano Reggia- 
no che è fatto di 300 caseifici, 2.600 allevamenti, 50mila perso- 
ne che ogni giorno lavorano per trasformare il latte nel formag- 
gio più amato nel mondo. Un'operazione di produzione e pia- 
nificazione che nessuna marca ha provato fino ad ora». 

Il film è stato trasmesso lo scorso 18 settembre su Rail ed è 
pubblicato sul sito del Consorzio: www.parmigianoreggiano. 
it. Dal film sono stati estratti sei spot in programmazione sulle 
reti Rai, Mediaset e La7. ui cod 79905 


degustazioni guidate in abbinamento 
con altri prodotti, sia a veri e propri corsi 
di assaggio per apprezzare e godere ap- 
pieno le varie sfaccettature del Parmi- 
giano Reggiano nelle sue declinazioni di 
stagionatura e biodiversità. Proprio a 
Parma il barman Bruno Vanzan ha mo- 
strato come il Parmigiano Reggiano sia 
un prodotto utilizzato nella maggior 
parte degli aperitivi. Ha inoltre ideato tre 
diversi cocktail guarniti con cialde rea- 
lizzate con il formaggio Dop, compreso 
un analcolico prodotto esclusivamente 


per l'occasione. 


Sata = 


| 
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«Il Parmigiano Reggiano - spiega 
Vanzan - è un prodotto eccezionale, che 
viene sempre più utilizzato per i mo- 
menti di convivialità prima di cena. Per 
rendere onore alla Dop ho reinterpreta- 
to l’aperitivo all'italiana, creando due 
ricette a base di Vermouth, di Bitter ma 
anche di prodotti innovativi come net- 
tari che richiamano un po’ quella che 
era l’ambrosia bevuta dai romani e dai 
greci per preparare l'organismo alla di- 
gestione del cibo. Per la prima ricetta, 
l'Americano alla Violetta, ho utilizzato 


Bitter Marendry, Nettare Viola, ango- 
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stura e acqua tonica premium, con una 
guarnizione di amarena e twist di limo- 
ne, che viene accompagnata al Parmi- 
giano Reggiano 18 mesi fresco e morbi- 
do, con una friabilità ancora poco ac- 
centuata per la sua bassa stagionatura 
che dona una degustazione dolce e aci- 
da allo stesso tempo». 

«Il secondo cocktail, Parmisan Ne- 
groni, è corposo e deciso - prosegue 
Vanzan - un twist sul classico Negroni 
dove i dosaggi sono rivisti in favore del 
bitter e del Vermouth, dove sono anda- 
to a sostituire il Gin con il Rum. Il distil- 
lato dona delle note più legnose e spe- 
ziate, che incontrano perfettamente gli 
aromi di frutta secca della cialda di Par- 
migiano Reggiano 24 mesi. Tutti i sapori 
e gli aromi di questa particolare Dop si 
concentrano creando una cialda croc- 
cante sapida e gustosa, che si assaggia 
prima di assaporare il drink, capace di 
scatenare un tripudio di aromi. L'aperi- 
tivo è un momento molto importante e 
consiglio di scegliere cocktail che pre- 
parino l'organismo alla digestione della 
cena». 

Gli eventi organizzati dal Consorzio 
del Parmigiano Reggiano sul territorio 
con il format Parmelier hanno raccolto 
un grande successo di pubblico. Assag- 
giando un pezzo di Parmigiano Reggia- 
no si scoprono una complessità di pro- 
fumi, aromi e sapori dovuti a diversi 
fattori, tra i quali l'alimentazione delle 
bovine, la tecnologia di lavorazione del 
latte, le differenti aree all’interno della 
zona di produzione, la varietà di razze 
bovine ma anche e soprattutto i lunghi 
tempi di stagionatura. Questo compor- 
ta una diversità di profili sensoriali tra i 
vari formaggi Parmigiano Reggiano 
prodotti dagli oltre 300 caseifici, sempre 
nel rispetto del disciplinare della Dop. 
®) cod 80504 
Per informazioni: 


www.parmigianoreggiano.com 
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Specialità 
Tradizionale 
Garantita 


pe 


FIORDILATTE 


a ali 


Neo 
è o 


NELLA MOZZARELLA TREVALLI 
TUTTA LA BONTA DEL LATTE 
DEI MONTI SIBILLINI 


a oltre 60 anni TreValli Coo- 
perlat è vicina ai propri con- 
sumatori, forte delle proprie 
radici e dei valori cooperativi, perse- 
guendo con attenzione e professionalità 
una cultura in cui si coniugano innova- 


zione di prodotto e rispetto delle tradi- 


garantita), realizzata con latte esclusiva- 
mente 100% italiano. È un prodotto che 
racchiude un patrimonio di tipicità e ge- 
nuinità, tramandato nei secoli dai conta- 
dini locali, ottenuto secondo un processo 
di lavorazione tradizionale da latte vacci- 


no intero fresco e con l’impiego di un lat- 


zioni. Tradizione, terri- 
torio, qualità e innova- 
zione rappresentano i 
pilastri sui quali si fon- 
dano la filosofia e la vi- 
sion dell’azienda. 

In questo contesto 
nasce presso lo stabili- 
mento di Amandola 
(Fm), nel cuore del Par- 
co Nazionale dei Monti 
Sibillini, la Mozzarella 
Fiordilatte TreValli 
Bontà del Parco Stg 
(Specialità tradizionale 
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La Mozzarella 
Fiordilatte TreValli 
Bontà del Parco 
Stg è realizzata 

con latte 100% 
italiano. Racchiude 
un patrimonio di 
tipicità e genuinità 


tramandato 
dai contadini 
locali secondo 


un processo 
di lavorazione 
tradizionale 


teinnesto naturale au- 
toctono preparato 
esclusivamente con lat- 
te crudo selezionato 
dall’area 
dei Monti Sibillini. 

La Mozzarella Fior- 
dilatte Stg fa parte della 
linea di formaggi freschi 
a pasta filata “TreValli 
Bontà del Parco” realiz- 


proveniente 


esclusivamente 
con latte 100% italiano e 
che comprende, oltre 


zata 


alla mozzarella (ovoli- 


ne, nodini fatti a mano, bocconcini), an- 
che burrata e stracciatella. 

La linea Bontà del Parco racchiude in 
sé tutte le sfumature del territorio in cui 
nasce e le esprime appieno con il suo sa- 
pore autentico. La gamma è completa 
per i diversi target di riferimento ed è 
composta da formati da libero servizio, 
take-away, gastronomia e food service. 

«Con questo progetto - spiega An- 
drea Alfieri, responsabile marketing di 
TreValli Cooperlat - intendiamo senz'al- 
tro rafforzare il legame con il nostro terri- 
torio, ma nel contempo approcciare altri 
mercati, non solo a livello nazionale, ma 
anche e soprattutto internazionale, per 
portare oltre i confini l'eccellenza e la tra- 
dizione dell’italianità». ©) cod 79992 


TreValli Cooperlat 

via Piandelmedico 74 - 60035 Jesi 
(An) - Tel 0731 2381 
www.hoplatrevalliprofessional.it 


Sentori di musica e poesia. 


VERBO 


AGLIANICO DEL VULTURE 
Denominazione di Origine Protetta 


CASI 


—————— 


Palinur 


AGLIANICO DEL VULTURE ta 
BASILICATA - ITALY 


Venosa 
www.cantinadivenosa.shop > CANTINA pi VENOSA 
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SEMPLICEMENTE UNICO 


radizione e innovazione sono 
le due anime di Asiago Dop. 
Prodotto esclusivamente in 
quattro province: Vicenza, Trento e una 
parte di Padova e Treviso, il formaggio 
Asiago deve il suo nome all’Altopiano di 
Asiago e alla tradizione casearia millena- 
ria che questa denominazione d'origine 


protetta preserva e diffonde in tutto il 


Asiago Dop Stagiona 


mondo. Ogni forma è unica, espressione 
dello stretto legame col territorio. Fattori 
naturali come l’ambiente geografico, il 
clima e la vegetazione uniti alle tecniche 
di produzione tramandate nel tempo 
consentono di realizzare un prodotto ini- 
mitabile. È così che, pur seguendo lo 
stesso rigido disciplinare di produzione, 


Asiago Dop può essere gustato in un’infi- 


agionatura minima di 90 giorni 


nita varietà di sapori e profumi che espri- 
mono la personalità del produttore, le 
caratteristiche del latte, la stagione. 

Una ricchezza che esalta l'essenza di 
questo formaggio, frutto di un rigoroso 
processo produttivo e di un'altissima ri- 
cerca qualitativa, e valorizza la creatività 
dello chef. Piatti della tradizione o inno- 
vativi, panini gourmet, composizioni 
fredde o insalate trovano in Asiago Dop 
un prezioso alleato. Dal ricco e profuma- 
to Asiago Dop Fresco, a latte intero, sta- 
gionato dai 20 ai 40 giorni, all’Asiago Dop 
Fresco Riserva, con oltre 40 giorni di sta- 
gionatura. Altra tipologia di grande ver- 
satilità è quella dell’Asiago Dop Stagiona- 
to, a latte parzialmente scremato, nelle 
stagionature Mezzano (da 4 a 10 mesi di 
maturazione), Vecchio (da 10 a 15 mesi), 
e Stravecchio (oltre i 15 mesi). 

Ogni diversa tipologia di Asiago Dop 
ha un suo posto in cucina. Impiegato a 
scaglie o tocchetti, per un aperitivo di 
qualità, grattugiato, per un sapore distin- 
tivo, inserito come ingrediente sano e 
naturale di gustosi primi piatti e secondi 
innovativi, il formaggio Asiago Dop può 
essere anche un'ottima proposta per i 
clienti vegetariani scegliendo la tipologia 
a caglio vegetale, recentemente introdot- 
ta dal nuovo disciplinare di produzione, 
che si collega all’antica tradizione casea- 
ria. %) cod 80102 


Per informazioni: www.asiagocheese.it 


ASIAGO 


Ampia gamma di posateria per 
hotellerie, ristorazione e catering 


Ti aspettiamo nei nostri showroom per farti scoprire 
le ultime novità del settore Ho.Re.Ca. in tema di 
posateria: dai servizi più semplici alle posate più 
ricercate del momento, perfette per creare una 


scenografia da Oscar in tavola! 


Cosa aspetti, vieni a trovarci! 


G I ROS. wwrosbergamoit 


Showroom +» Milano 


Strada Privata G.Bugatti, 13 
20144 Milano (MI) — Italy 


(SOLO SU APPUNTAMENTO) 


Tel: +39 035.670299 
Email: info@ros.bergamo.it 


Showroom » Bergamo 


Via Don Lorenzo Milani,1 
24050 Zanica (BG) - Italy 
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SENATORE CAPPELLI 


GRANI ANTICHI (48) 

LENTA ESSICCAZIONI 9 MIN 

| A MONTEBELLO 

Tia IM WHFA C) MARCHE, DAL 1971 

Srotgiogi i Ai 100% GRANO 
ITALIANO 


MEZZO SECOLO DI GIROLOMONI 
NUOVA IMMAGINE, 
VALORI DI SEMPRE 


a cooperativa marchigiana 
Gino Girolomoni, realtà di 

spicco nel settore del biologico 
e in particolare nella produzione e 
commercializzazione della pasta, rag- 
giunge questa importante ricorrenza 
con una immagine rinnovata, che riat- 
tualizza i valori di sempre in una nuova 


visione e identità, in un nuovo pack 
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sostenibile e in un linguaggio contem- 
poraneo. «La nostra storia inizia da un 
sogno - dice Giovanni Battista Girolo- 
moni, presidente della cooperativa e fi- 
glio del fondatore Gino - il sogno di mio 
padre, pioniere del biologico in Italia, 
attivista, intellettuale, saggista ma, più di 
ogni altra cosa, contadino. La sua intera 


vita è stata dedicata a una visione: resti- 


tuire dignità alla terra e ai suoi guardiani, 
i contadini appunto. A 50 anni dall'inizio 
di questo progetto, vogliamo ribadire 
che il suo impegno è ancora il nostro, 
oggi e per il futuro». 

Ed è proprio “Dignità alla terra!” il 
nuovo pay-off del brand che sancisce in 
questo modo visione, obiettivo e missio- 


ne dell'impresa, anche per il futuro; l’im- 


magine del fondatore e l'icona del mona- 
stero di Montebello, luogo simbolo della 
storia Girolomoni, continuano a identifi- 
care i prodotti e a raccontare l'impegno 
per una filiera integrata 100% biologica. Il 
grano viene infatti coltivato nell’area di 
Isola del Piano, dove ha sede la coopera- 
tiva, e in circa 400 aziende agricole italia- 
ne (di cui il 76% marchigiane), viene ma- 
cinato nel molino di proprietà, diventa 
semola che viene impastata con l’acqua 
di collina nel pastificio adiacente e si tra- 
sforma in pasta venduta in tutto il mon- 
do. Tutto questo nel rispetto dei valori 
fondanti dell'impresa: l’equo cooperare, 
la salvaguardia della biodiversità, la buo- 
na pasta che preserva al massimo il gu- 
sto, il profumo e i nutrienti dei grani. 

Un impegno che non si esaurisce 
nella produzione, ma si estende fino a 
diventare accoglienza, con un agrituri- 
smo e una locanda, fattoria didattica per 
la divulgazione e l’incontro ed infine una 
Fondazione per nutrire l'aspetto cultura- 
le: un ecosistema integrato costruito in- 
torno al credo Girolomoni. 

Il packaging rappresenta l’ultimo 


anello di una intera filiera virtuosa e 


Giovanni Battista Girolomoni 


sostenibile. «Ci siamo interrogati a 


lungo su quale fosse la soluzione di 
confezionamento ideale per “chiudere 
il cerchio” - sottolinea Girolomoni - ge- 
stendo direttamente anche questo 
passaggio nella maniera meno impat- 
tante possibile. Abbiamo scelto la car- 
ta». La cooperativa ha compiuto un 
lungo percorso puntando al 100% di 
materiale riciclabile ed evitando solu- 
zioni magari più facili e convenienti, 
ma non ottimali dal punto di vista eco- 
logico. 

Due tipi di confezionamento sono 
stati scelti per le 2 linee di prodotto 
principali: 

- per la linea Grano Duro, la gam- 
ma accessibile, una bobina 100% carta 
da foreste gestite in maniera responsa- 
bile - certificato classe A Aticelca. Gli 
inchiostri di stampa sono a base acqua 
e le lacche termosaldanti sono a base 
acqua e prive di solventi; 

- peri Grani Antichi, la gamma più 
preziosa, è stato scelto un sacchetto in 
100% carta riciclabile da foreste gestite 
in maniera responsabile, con finestra 
separabile in pellicola di cellulosa, dif- 
ferenziabile nell’umido. La finestra, 
applicata a registro per evitare sprechi, 
valorizza la grana e il colore delle paste 


Girolomoni da grani antichi, rendendo 


giustizia alla ricchezza di sfumature 
dei prodotti. 

Per la Girolomoni “il sapore viene 
dal grano” per questo ogni passaggio 
produttivo (solo grano biologico italia- 
no, semola non stressata, essiccazione 
lenta e pressatura delicata dell’impa- 
sto) mira a preservare al massimo il gu- 
sto, il profumo e i nutrienti dei grani. La 
nuova confezione restituisce questa 
ricchezza, descrivendo la qualità del 
grano e le proprietà della pasta: tenaci- 
tà, sapore, profumo e carattere. Non a 
caso sul retro del nuovo packaging è 
stata inserita una scheda contenente 
indicazioni su sentori e gusto, perché 
oltre che salutare la pasta Girolomoni è 
anche e soprattutto buona. 

Con un team di degustatori, Girolo- 
moni ha infatti condotto un'analisi spe- 
cifica delle caratteristiche organoletti- 
che: qualità che saranno d'ispirazione 
agli chef e a tutti i creativi del gusto. Tra 
qualche mese sarà online il nuovo sito 
www.girolomoni.it con stuzzicanti ri- 
cette, studiate appositamente per esal- 
tare a tavola le peculiarità di ogni tipo- 


logia di pasta Girolomoni. $) cod 79724 
Gino Girolomoni Cooperativa Agricola 
via Strada delle Valli 21 - 61030 Isola 
del Piano (Pu) - Tel 0721 720221 
www.girolomoni.it 
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The Whynery Journal in- 
sieme a Italia a Tavola 
va alla ricerca delle Ma- 
estrie italiane del food & 
beverage, interagendo 
con trasformatori, pro- 
duttori o tecnici del setto- 
re, accostandoli e misce- 
landoli con arte, archi- 
tettura, cinematografia, 
teatro, fotografia, pittura 
e molto altro. 


ARTE PASTAIA ITALIANA _ 
OGGI ATTENTA ALLA SOSTENIBILITÀ 


di Fabio Di Pietro 


n piatto di pasta fa “casa” Chi 

può dire di no? La nostra sto- 

ria di italiani è talmente col- 
legata a questo prodotto che è diventato 
il simbolo del Made in Italy nel mondo 
per eccellenza. Addirittura, per risalire 
al primo pastificio dobbiamo viaggia- 
re indietro nel tempo fino a quasi il 200 
a.C. nell’Antica Roma, dove Marco Gavio 
Apicio, considerato uno dei padri della 


cultura gastronomica, diede la prima 
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testimonianza della pasta nel suo De Re 
Coquinaria. In epoca medievale nacque 
poi il concetto moderno di pasta come 
oggi lo conosciamo: la cottura in acqua e 
i formati corti e lavorati fecero esplodere 
e divulgare i primi empori di produzione 
e di rivendita. I pastifici proliferarono da 
nord a sud (in Sicilia si diffuse la cultura 
della pasta lunga a lenta essiccazione), 
mentre nel centro-nord Italia, per la pre- 
senza d’imponenti allevamenti di ani- 
mali da cortile e di caseifici, si affermò la 
cultura della pasta all’uovo e ripiena. 

I pastifici, manuali fino all’arrivo del- 


la prima meccanizzazione del toscano 


Buitoni nel 1827, diventarono poi nei 
secoli una vera e propria manifestazione 
di identità del territorio di cui facevano 
parte: la pasta al ferretto tipica dei luoghi 
dove la lavorazione a maglia era un must; 
la ripiena e all'uovo dove abbondava la 
cultura contadina e di auto sussistenza 
con il concetto della “corte” come mo- 
dello di economia sociale; la lunga per 
poter ancora meglio essere mangiata con 
le mani nelle zone più povere... Sì, perché 
pochi sanno che la pasta divenne “cibo 
per ricchi” solo in epoca recente, mentre 
prima era consumata con le mani agli 


angoli delle strade, venduta da ambulan- 


ti che inondavano i rioni con pentoloni 
fumanti. Perché arrivò solo in un secon- 
do momento sulla tavola delle famiglie 
più abbienti? Non per una questione di 
costo, ma perla diffidenza a mangiare un 
cibo poco facile da gestire con le mani, 
senza l'invenzione di uno strumento 
fondamentale: la forchetta. 

Dopo la scoperta delle Americhe e 
con la conseguente apertura dei mercati 
verso il Nuovo Mondo, venne introdotto 
un elemento che risultò essere il perfetto 
abbinamento: il pomodoro. Questo con- 
nubio fece diventare la pasta un prodotto 
iconico nel mondo. 

La cultura della pasta si è diffusa così 
tanto che oggi la differenza fra pastificio e 
pastificio non è nella ricetta o nella quali- 
tà delle materie prime (caratteristica che 
dovrebbe essere scontata, anche se non 
esiste ancora ad oggi un vero disciplina- 
re che regolamenta le connotazioni del- 
la pasta made in Italy), ma nella ricerca 
di valori di ecosostenibilità ambientale, 
di valorizzazione territoriale e di tutela 
della filiera. Questi tre valori emergono 
in due esempi di realtà ecosostenibili nel 
sud Italia, che hanno fatto di quest’Arte 


una ragione di vita. 


durl di Fuglla 

In Puglia, uno dei migliori territori per la 
coltivazione del grano del Paese, abbia- 
mo conosciuto Mastro Sapore. È un’a- 
zienda focalizzata sulla valorizzazione 
territoriale ed è diventata un esempio 
virtuoso. «Innamorarci della pasta è stata 
l'esperienza più bella che potesse capi- 
tarci», dice la nuova generazione a capo 
dell'azienda. «Alla sua produzione, rigo- 
rosamente artigianale, dedichiamo tutto 
il nostro tempo. E ce ne mettiamo tanto 
per farla così buona! Selezioniamo scru- 
polosamente solo i migliori grani duri di 


Puglia. Impastiamo la semola purissima 


con acqua fresca, la trafiliamo al bronzo 
e, infine, aspettiamo il tempo che ci vuo- 
le per essiccarla dolcemente». 


I SApol Itentico 
In Calabria invece Molino Lorusso, re- 
altà a conduzione familiare, porta al 
centro della produzione alcuni principi, 
come ci spiega il titolare Bonaventura: 
«Il raggiungimento della qualità non è 
mai un punto di arrivo, ma un percorso 
in continua evoluzione. Il percorso inizia 
da un'accurata selezione delle materie 
prime, che privilegia sempre il km zero, 
raggiungendo il duplice scopo di valo- 
rizzare le realtà locali. Viene prodotto un 


di 
DIRI 
AE E VARA 


solo formato di pasta alla volta. L’essicca- 
zione, estremamente dolce, permette di 
far evaporare lentamente l’acqua senza 
bruciare la pasta, in modo da preservare 
il sapore autentico della semola e di non 
avere una produzione intensiva che po- 
trebbe impattare sull'ambiente». 

La fortuna di potere giorno per gior- 
no visitare il Paese e conoscere la sua 
storia, attraverso aziende che esprimo- 
no valori gastrosofici importanti come 
quelle sopra citate, è una bellezza che 
non arriverà mai a saturarci del tutto gli 
occhi e il cuore, spingendoci a ricercare 
ogni giorno nuovi produttori e Maestri 
artigiani che rincorrono il sogno di un 
mondo più sostenibile alimentato dal 
proprio lavoro quotidiano. In Carboidrati 
We Trust! È) cod 80276 


POCHE CALORIE E TANTO 
GUSTO: TUTTI AMANO 


a 


LA:MIA PINSA ROMANA; 
L'ORIGINALE, 
LAVORATA A MANORI 


Lal LIEVITAZIRE 


L'impasto 
della Pinsa 


a circa metà calorie di una pizza 
e un'elevata digeribilità. Nata 

nel 2001, la Pinsa Romana sta 
diventando il prodotto più apprezzato del 
momento. Secondo i dati di Nielsen, lo 
scorso anno le vendite in Italia sono quasi 
triplicate, inoltre sono oltre 7mila le Pinse- 
rie in tutto il mondo. 

Questo successo lo si deve a Corrado Di 
Marco, che nel 2001 ha inventato la vera 
Pinsa Romana. Si tratta di una rivoluzione 
del gusto! Grazie alla grande esperienza 
nella panificazione e alla costante curiosi- 
tà, Corrado Di Marco ha creato un mix spe- 
ciale di farine e Pasta Madre. L'obiettivo era 
realizzare un prodotto fragrante e altamente digeribile. La 
leggerezza, garantita dall'assenza di grassi e zuccheri, ha in 
breve tempo convinto tutti. 

La grande novità è che è arrivata nel canale Gdo “Nuvo- 
la” la base per realizzare la Pinsa Romana originale prodotta 
da Di Marco con la stessa qualità che si può trovare in pinse- 
ria. 

Dal caratteristico profumo di pane antico, le basi Nuvola 
sono lavorate in modo artigianale dagli esperti pinsaioli Di 


Marco che le stendono con cura una per una. L'impasto, che 


Nuvola è 
preparato 
con farina 

di frumento 
tipo 0, acqua, 
pasta acida 
di frumento, 
farina di riso, 


farina di soia, olio 
extravergine 

di oliva, 

sale, lievito, 
senza alcun 
conservante 
aggiunto 


contiene un'altissima percentuale di ac- 
qua, è realizzato con un mix di farine di 
frumento, soia e riso, acqua, pasta acida, 
olio extravergine di oliva, sale, lievito, 
senza alcun conservante aggiunto. 

Questo garantisce un'elevata digeribi- 
lità e una Pinsa dalla cornice croccante 
con un interno decisamente soffice. 
Dopo la lavorazione a mano, le basi di 
Nuvola, che contengono Pasta Madre, 
vengono lasciate lievitare per ben 72 ore e 
poi confezionate in atmosfera modificata. 

La preparazione di Nuvola è molto 
semplice: è sufficiente preriscaldare il 
forno alla temperatura di 250 gradi, farci- 
re a piacere e cuocere in forno per 5-6 minuti. Il risultato sarà 
una Pinsa perfetta, sfiziosa e leggera. 

Disponibile nella confezione da 1 o 2 pezzi (230 o 460 
grammi). Si conserva in frigorifero, pronta per essere condita 
con gli ingredienti preferiti, infornata e degustata per un 
pranzo o una cena nel segno del gusto e della croccantezza. 
®) cod 79967 


Di Marco 
via Monte Nero 1/3 - 00012 Colleverde (Rm) 
Tel 0774 572804 - www.nuvolapinsa.com 
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Îl ALIMENTI 


SCROCCHIARELLA 


SOLUZIONE DI QUALITÀ PER OGNI OCCASIONE 


Perché sceglierla 

= Sempre pronta 

= facile da preparare 

= jdeale per take-away 
e delivery 


Caratteristiche 
organolettiche 
= fragrante 

= leggera 

= digeribile 


Varietà di formati 

= |deali da condividere: 
50x25, 59x30, 40x30 

= Monoporzione: 12 x 28 

= Tonda31- Tonda 25 - 
Tonda 48 

= Sandwich pre-tagliata 
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foto: Phototecnica.it 


tudiata su misura per l'operatore 

del mondo Horeca e Foodservi- 

ce di oggi, la linea Scrocchiarella 

Frozen di AB Italmill racchiude tutte le 
caratteristiche di un prodotto di altissima 
qualità come appena preparato. Già lea- 
der di mercato nella produzione di lievito 
naturale madre e farine professionali per 
pizza, l'azienda ha coniugato il know- 
how e l’esperienza in un prodotto unico 
dal gusto inconfondibile. Grazie al lievito 
naturale madre, infatti, il prodotto risulta 
più leggero, più croccante e più digeribile. 
Le basi della linea Frozen sono pre- 
parate con farine selezionate, lievito na- 
turale madre e gli stessi ingredienti di al- 


tissima qualità utilizzati per l'impasto 
tradizionale: olio extravergine di oliva 
100% italiano “t.0.p? (tracciabilità origine 
prodotto) dell’Azienda Coppini Arte Ole- 
aria di Parma e PreSal, sale marino con 
iodio protetto, che resiste alla cottura. 


Artigianale nei processi 
Scrocchiarella rispetta il “saper fare” 
dell'artigianalità nella lunga lievitazione e 


nella stesura a mano. 


Pronta in pochi passaggi 

Ideale per la preparazione di pizze e fo- 
cacce di qualità in pochi passaggi. Basta 
estrarla dal freezer, farcirla a piacere sen- 
za necessità di scongelamento e cuocerla 


in forno per pochi minuti. 


Cambia la tua offerta 

Con Scrocchiarella puoi cambiare la tua 
proposta ad ogni ora con la certezza di 
offrire sempre un prodotto stuzzicante e 
di alta qualità come vuole il cliente. Age- 
vola infatti l’organizzazione del lavoro e si 
presta a molteplici occasioni di consumo: 
colazione salata, pausa pranzo, aperitivo, 
cena. ©) cod 80198 


Divisione AB Italmill 

via San Pietro 19/A - 25033 Cologne 
(Bs) - Tel 030 7058711 
abitalmill@abmauri.com 
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Il ALIMENTI 


LINEA PRO 
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RESTYLING PER MOLINI VALENTE 
MA CON LA QUALITA DI SEMPRE 


) attenta selezione dei gra- 
ni è da sempre il punto di 
partenza per la produzio- 
ne delle farine targate Molini Valente: 
una classificazione severa e puntuale 
che dà vita ad un'ampia gamma di fari- 
ne professionali per tutti i settori 
dell’arte bianca. Qualità invariata, ma 
più referenze in una nuova veste grafi- 
ca per le farine dello storico molino 
piemontese: restyling del pack per di- 
versificare in modo immediato le varie 
destinazioni d’uso di ciascuna farina. 
Il restyling ha coinvolto l’intera im- 
magine coordinata di Molini Valente 
che, forte dei suoi oltre 150 anni di sto- 
ria, rinnova oggi il proprio volto dotan- 
dosi di nuovo logo, sito internet e cata- 
logo. Ed è con un ossimoro, “Farine 
moderne dal 1854’ che l’azienda defi- 
nisce il messaggio che da sempre la 
contraddistingue: esperienza, passio- 
ne per la sperimentazione e la proget- 
tualità, investimento continuo nelle 
tecnologie al servizio delle farine, 
grande rispetto per l’ambiente e per il 
prodotto. 
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Le diverse linee di farine 
Molini Valente nascono 

da una ricerca costante 

Da sempre un solo unico ingrediente, il 
grano, ma studiato, selezionato e lavora- 
to con metodi sempre attuali, innovativi 
e rispettosi. Da questa continua ricerca, 
unitamente al know-how costantemen- 
te aggiornato, nascono le farine Molini 
Valente, oggi raggruppate in diverse li- 
nee: 

e la linea Pro è dedicata alla panifica- 
zione contemporanea, prevalentemente 
caratterizzata da farine tipo 1, 2 e inte- 
grali con germe, e farine individuali, pro- 
gettate per il singolo professionista che 
necessita di ricette personalizzate; 

e la linea Pizza, con grano 100% italia- 
no, risponde alle esigenze di professioni- 
sti pizzaioli che si distinguono sia nella 
pizza classica sia in quella contempora- 
nea e creativa, con impasti innovativi; 

e la linea Pasticceria è specifica per le 
creazioni dolci e salate (dalla frolla, al 
croissant, al grande lievitato); 

e lalinea Pasta, dall'ottima lavorabilità, 
con strutture scorrevoli, fini ed elastiche 


e ottima tenuta in cottura, è perfetta per 
uso manuale ma anche per impastatrici 
e trafilatrici. 


Restyling anche 

per le linee Novelli, 
Piemolino e Vitala 

Novità anche per la linea Novelli, dedi- 
cata alle classiche farine della tradizione, 
tipo 0 e 00, da sempre riconosciute perla 
loro ottima qualità, e per la Piemolino, 
che comprende farine di filiera, ottenute 
dalla macinazione di solo grano 100% 
italiano, privilegiando quello locale. 


Pensata per valorizzare le terre piemon- 


tesi, vocate alla coltivazione del grano 


tenero, questa linea contribuisce a crea- 
re un'economia circolare virtuosa che 
porta ricadute positive per le comunità 
locali. 

A completamento dell'offerta Molini 
Valente, anche la linea Vitala, gamma 
completa a base di farina tipo 2, frutto di 
un innovativo processo di macinazione 
che permette di conservare tutti i princi- 
pi nutrizionali contenuti nel chicco, ger- 
me e parti cruscali. Componenti della li- 
nea Vitala sono inoltre i cereali minori - 
come farro, orzo, avena, riso, grano sara- 
ceno, segale - che Molini Valente macina 
e utilizza per le miscele Vitala+ e Vitala 
Zen, caratterizzata quest’ultima dalla 


‘vp = 


ETTI 


presenza di erbe, alghe e spezie. Il deno- 
minatore comune di ogni linea è rappre- 
sentato da esperienza, ricerca, sostenibi- 
lità e garanzia della qualità, valori fonda- 
mentali per la famiglia Valente. L'invito è 
quello di provare le farine Molini Valen- 
te: sapranno valorizzare ogni produzio- 


ne d'eccellenza. 


L'offerta Molini Valente comprende fari- 
ne studiate e realizzate per rispondere 
concretamente alle esigenze professio- 
nali di panettieri, pasticceri, pizzaioli e 
pastai. Per garantire farine sicure e co- 
stanti vengono selezionate le varietà di 
grano più idonee ai diversi utilizzi, con 
strumentazioni sempre all'avanguardia. 
Nel molino e nei laboratori, tecnici alta- 
mente specializzati determinano le ca- 
ratteristiche e la purezza dei grani, con- 
trollando in tempo reale tutte le fasi della 
produzione. Due selezionatrici ottiche 
analizzano ogni singolo chicco e scarta- 
no quelli con difetti, anche microscopici. 


Uno staff tecnico qualificato si occupa di 


ricerca e sviluppo nel moderno e attrez- 
zato laboratorio di panificazione: collau- 
da i prodotti finiti, valuta le attitudini alla 
trasformazione del grano di vecchie e 
nuove varietà, sperimenta e formula 
nuovi prodotti per rispondere alle esi- 
genze in continuo divenire della cliente- 
la. Qui, esperti in campo alimentare e nel 
settore prodotti da forno si interfacciano 
quotidianamente con i clienti per offrire 
consulenza, condividere esperienze e 
cercare soluzioni alle varie esigenze. 
Grande attenzione alla qualità, ma 
anche alla sostenibilità. Il raccordo ferro- 
viario interno riceve il grano e riduce 
l'inquinamento e il traffico da trasporto 
su strada. L'azienda è certificata secondo 
il sistema di gestione ambientale 14001 e 
ISO 45001 e persegue il miglioramento 
costante di tutti gli aspetti che ruotano 
intorno al prodotto, per la salvaguardia 
del Pianeta e per un futuro migliore. 
®) cod 79978 
Molini Valente Spa 
Regione Mulini 26 - 15023 Felizzano 


(Al) - Tel 0131 791680 
www.molinivalente.it 
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n che modo conferire ai propri 
impasti quel tripudio di sapori e 
profumi da tempo dimenticati? 
La maestria e gli anni di esperienza tra- 
scorsi “con le mani in pasta” non basta- 
no: puoi essere il professionista più ca- 
pace, ma è la farina che comanda, e 
sono proprio i professionisti i primi a 
saperlo. Molino Vigevano è stato il pri- 
mo molino, più di 20 
anni fa, a studiare come 
recuperare e allo stesso 
tempo mantenere vitale 
la parte più importante 
del chicco, il germe di 
grano; questo viene defi- 
nito per l'appunto “vita- 
le” quando mantiene in- 
tatti e disponibili i suoi 
nutrienti, alimento natu- 
rale per eccellenza delle 
cellule del lievito e - da 
ultimo - dell’impasto. 
Nonostante la sua 


importanza, tale elemen- 


ITALIA A TAVOLA - OTTOBRE 2021 


to è stato abbandonato dalle farine mo- 
derne poiché troppo ricco di olio, e 
quindi eliminato per evitare la forma- 
zione di indesiderati fenomeni fermen- 
tativi e ossidativi, come lo sviluppo di 
odori e sapori sgradevoli. La sfida che 
Molino Vigevano ha quindi deciso di 
cogliere è stata duplice. La prima: sta- 
bilizzare il germe di grano, senza to- 
starlo e riducendo 
la percentuale di 
olio “colpevole” di 
danneggiare le ca- 
ratteristiche reolo- 
giche della farina. 
La seconda: man- 
tenere intatte tutte 
le componenti vi- 
tali che rendono il 
germe il miglior 
alleato per gli im- 

pasti. 
La sfida è stata 
vinta realizzando 


una macchina e 


È ILVERO SAPORE DEL GRANO È NEL GERME 


un procedimento unici nel loro genere. 
Tutto inizia preriscaldando, a basse 
temperature, i fiocchi di germe, fase 
necessaria per ridurre la percentuale di 
umidità; poi gli stessi passano attraver- 
so un estrusore il quale, a temperature 
controllate, pressa i fiocchi di germe 
per estrarne l’olio in eccesso. Il germe 
quindi, una volta de-oleato, viene tra- 
sferito in una macina a pietra naturale, 
che lo trasforma in farina di germe vita- 
le, pronto per essere inserito nuova- 
mente nelle farine. 

Da questo procedimento prendono 
vita le farine Oro di Macina con Germe 
di Grano Vitale, che racchiudono il 
vero sapore del grano, ricche di vitami- 
ne e sali minerali che fungono da rico- 
stituenti naturali per le cellule del lievi- 
to, per una fermentazione più comple- 
ta e controllata. ©) cod 80236 


Molino Vigevano 

via dell'Artigianato 5 - 27020 Torre 
d’Isola (Pv) - Tel 0384 298479 
www.molinovigevano.com 
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Forni Valoriani, 
da oltre 100 anni 
al vostro servizio 


Fomace dal 1890 
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Refrattari Valoriani Srl 

Via Caselli alla Fornace, 213 - 50066 Reggello (Fi) - Italy 
Tel. +39.055.868.069 - valoriani@valoriani.it 
www.valoriani.it 
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OSSERVATORIO CORDONS BLEUS 


VADEMECUM PER RICONOSCERE 
LA QUALITA E PER PREPARARLI AL MEGLIO 


di Toni Sàarcina 
presidente Commanderie 


des Cordons Bleus Italia 


rosegue la nostra carrellata sul 
mondo ittico e non potevano 
mancare all'appello due dei 
protagonisti più appariscenti e spesso 
più ricercati dai gourmet: aragosta e asti- 
ce. Si tratta dei crostacei di più grosse di- 
mensioni, fra i più richiesti dal pubblico. 
Pur avendo in comune le caratteristiche 
di pulitura e cottura, aragosta e astice 


non sono della stessa famiglia: la polpa 
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dell’aragosta è delicata e morbida (come 
quella degli scampi e delle canocchie); la 
polpa dell’astice è saporita ma più elasti- 
ca e coriacea (come quella dei gamberi) 
e in più possiede due potenti chele la cui 
polpa rappresenta una delle parti più 
ambite del crostaceo stesso. 

Iniziamo dalla regina dei crostacei, 
vero simbolo della cucina “ricca” quasi 
obbligatoria nei menu delle feste di Na- 
tale e Capodanno. L'aragosta è indubbia- 
mente uno dei piatti più richiesti dalla 
clientela internazionale, si pesca in quasi 


tutti imari del mondo con colorazioni e 


dimensioni diverse. La grande richiesta 
di questo crostaceo ne ha rarefatto negli 
anni la disponibilità minacciandone ad- 
dirittura l'estinzione ma, recentemente, 
hanno preso avvio con successo alcuni 
impianti di allevamento che fanno spe- 
rare in una ripresa di riproduzione. 

A seconda della zona di provenienza, 
le aragoste hanno caratteristiche pecu- 
liari, dimensioni e colori diversi; tuttavia, 
in generale, sul margine anteriore del 
carapace sono presenti due robuste cor- 
na frontali, più o meno ravvicinate, tra le 


quali sono disposti una decina di piccoli 


denti appuntiti. Sui primi 5 segmenti ad- 
dominali vi è la presenza di un paio di 
grosse macchie giallastre simmetriche. 
I pereiopodi presentano linee longitudi- 
nali giallastre. 

Le dimensioni possono raggiungere 
i 50 centimetri di lunghezza. La man- 
canza di chele (tenaglie) non impedisce 
all'aragosta di potersi procurare il cibo, 
costituito quasi sempre da frutti di mare 
presenti sui fondali rocciosi del mare, e 
neppure di difendersi dai nemici. Pos- 
siede infatti una specie di lama di coltello 
con la quale stacca e apre i frutti di mare 
mentre, quando avvista i nemici, muove 
vorticosamente le antenne emettendo 
una sorta di gridolini che finiscono quasi 
sempre per spaventare gli intrusi. 

In Italia i buongustai preferiscono le 
aragoste di piccole dimensioni pescate 
nelle aree mediterranee perché, contra- 
riamente a quanto afferma la stampa 
specializzata internazionale, per il nostro 
tipo di cucina le piccole aragoste di casa 
nostra hanno una tenerezza difficilmen- 
te riscontrabile con i pur pregiatissimi 
grossi esemplari d’oltreoceano. 

L’astice invece ha un corpo robusto 
con carapace liscio munito di 2 paia di 
spine dietro gli occhi. Segmenti addo- 
minali lisci, privi di denti e di carene. Il 
rostro è duro e la sua lunghezza corri- 
sponde ad un quarto della lunghezza del 
resto del carapace; è munito sui margini 
laterali di 4-5 denti. Sul carapace vi è un 
solco mediano che dalla punta del rostro 
si estende fino al margine del caudale del 
carapace medesimo. Le due chele del 
primo paio di pereiopodi sono volumi- 
nose, appiattite, lisce, diseguali e sono 
munite, sul margine interno delle dita, 
una di minuti dentelli e l'altra di denti 
forti e irregolari. 

A seconda della zona di provenienza, 
le sue dimensioni variano e così anche 
la sua colorazione. In alcune zone può 


raggiungere addirittura i 75 cm di lun- 


Forbice da cucina per pesce interamente in 


acciaio Inox. 

Disegnata al laser 

Lama in acciaio inox 
Dimensioni 20x1,5x7b cm. 


Certificato per contatto con le sostanze 
alimentari secondo la normativa IS0 22000 


www.sanelli.com 


ghezza. In genere gli astici che vivono 
nelle acque più fredde sono i più sapo- 
riti. Quelli canadesi sono infatti tra i più 
richiesti. In Europa ne esistono di ottima 
qualità in tutta l’area nord. Se ne trova- 
no tuttavia anche nel Mediterraneo ma 
sono i più difficili da pescare. 

È interessante sapere che, di norma, 
la chela sinistra dell’astice è più piccola 
di quella destra. Il motivo è da ricerca- 
re nell'attività dell'astice che sviluppa in 
modo sensibile la chela destra affinché 


“Parmigiana d’astice”, 
ricetta di Cristian Benvenuto, 
socio Euro-Toques 

e chef del ristorante 

La Filanda di Macherio (Mb) , 


ALIMENTI 


possa trattenere con forza i nemici oppu- 
re il suo nutrimento mentre la chela sini- 
stra provvede a ridurre in piccoli pezzi il 
cibo e a portarlo alla bocca. 

Rispetto alle aragoste, che talvolta 
sono vendute precotte e congelate, gli 
astici sono venduti sempre vivi, confe- 
zionati in modo perfetto per mantenere 
la freschezza. Durante il trasporto le che- 
le vengono fermate da appositi lacci per 
evitare che i crostacei possano danneg- 
giarsi da soli. *) cod 80167 
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ISEGRETI DI SALUMIFICIO SAN MICHELE 


PER RICONOSCERE LA QUALITÀ 


1 Prosciutto di Parma Dop è uno 

degli orgogli nazionali: conosciuto 

ed esportato in tutto il mondo, è il 
non plus ultra delle golosità made in 
Italy. Tutto questo successo, però, unito 
alla continua richiesta del mercato, ha 
portato anche conseguenze negative 
come la contraffazione e la sovrapprodu- 
zione a discapito della qualità. Il consu- 
matore moderno (b2b e b2c) deve essere 
formato per riconoscere il prosciutto di 
qualità. Solo in questo modo potrà degu- 
starlo, servirlo e abbinarlo nella maniera 
corretta. 

Il Prosciutto di Parma Dop ha un co- 
lore rosato tendente al rosso, che può va- 
riare anche in base alla stagionatura del- 
lo stesso; se troppo tendente al rosa po- 
trebbe essere sintomo di una stagionatu- 
ra non sufficiente. Le striature di grasso 
interno ed esterno sono di un bianco lu- 
cido. Una buona presenza del grasso, 


non eccessiva, è necessaria, anche all’e- 


ITALIA A TAVOLA - OTTOBRE 2021 


sterno della coscia per contribuire alla 
morbidezza, scioglievolezza e al sapore 
unico del prosciutto. 

Il consiglio per affettare il prosciutto è 
di utilizzare l’affettatrice, per ottenere fet- 
te che siano sottili come veli. In questo 
caso bisognerebbe, possibilmente, utiliz- 
zare un’affettatrice meccanica per evitare 
che la fetta si scaldi in fase di taglio. Salu- 
mificio San Michele però suggerisce 
un'altra via per affettare i suoi prosciutti: 
il taglio al coltello. Questa opzione si ispi- 
ra al taglio del prosciutto spagnolo, è di 
grande impatto scenico ma richiede 
buona manualità e un minimo di espe- 
rienza... oltre a coltelli molto affilati! 

Il Prosciutto di Parma Dop di San Mi- 
chele è perfetto anche se gustato da solo, 
in modo da poter godere pienamente del 
suo sapore delicato e caratteristico. Se 
servito in un tagliere, si può accompa- 
gnare a formaggi freschi e pane e grissini 
di ottima qualità. La tradizione della sua 


patria natia, Parma, lo vede adagiato sul- 
la cosiddetta “torta fritta” (“gnocco fritto” 
a Modena, Reggio e Bologna), anche qui 
con un possibile abbinamento a formag- 
gi morbidi e poco stagionati, così come i 
romagnoli lo accompagnano allo squac- 
querone nella loro celebre piadina. È 
perfetto anche accompagnato a verdure 
crude e, in diverse occasioni, conla frutta 
fresca di stagione; primi su tutti, special- 
mente in estate, melone e fichi. 

La tradizione emiliana vuole che sia- 
no sempre le bolle ad accompagnare il 
prosciutto, ma non necessariamente la 
scelta deve limitarsi al Lambrusco. Per 
restare in Italia si può tranquillamente 
abbinare ad un calice di Franciacorta o 
Trentodoc e, per le occasioni particolari, 


uno Champagne francese. ©) cod 80118 


Salumificio San Michele 

via Pallavicina 11 - 26010 Offanengo 
(Cr) - Tel 0373 244800 
www.san-michele.it 
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Das beste Senna Top aller Zeite0 


mi piuR 
20] Mato 


Malt de' 


SENNA TOP 
QUALITA PROFESSIONALE 


PER UNA FRITTURA 


IMPECCABILE 


Dall’esperienza e dall’ascolto diretto delle esigenze 
di chef e pasticceri nasce Senna Top, un prodotto 
premium per frittura, ideale per ogni impiego, 
pensato anche nella versione senza olio di palma: 


Senna Top Zero Palm 


Non tutti gli oli di girasole alto oleici sono uguali 


Olio di 
GIRASOLE 
comune 


si compone di molecole piccole 


1. più molecole sulla superficie del prodotto 
2. le molecole piccole bruciano più velocemente 
3. la frittura risulta più pesante 

4.minore qualità e salubrità della frittura 
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Top 
si compone di molecole grandi 


2.molecole grandi "durano" più a lungo 
3.la frittura risulta leggera 
4.maggiore qualità (minore olio assorbito 


e si parla di oli di girasole alto 

oleici è bene ricordare che non 

tutti gli oli sono uguali e non tut- 
ti garantiscono una performance di frit- 
tura di alto livello. Uno dei fattori deter- 
minanti nella qualità degli oli di girasole 
alto oleici è il processo di winterizzazione 
per eliminare cere e fonti di impurità. Mi- 
gliore è la winterizzazione, più nobile è il 
prodotto finale, poiché una minor pre- 
senza di cere all’interno dell’olio di gira- 
sole garantisce un’inferiore creazione di 
schiuma e di residuo in friggitrice duran- 
te la lavorazione e un sapore più armoni- 
co al palato. Senna Top e Senna Top Zero 
Palm sono miscele altamente tecnologi- 
che che, da oltre 30 anni, vengono perfe- 
zionate e innovate per raggiungere pre- 


stazioni e funzionalità uniche. 


Quattro buoni motivi 

per scegliere Senna Top 

e Senna Top Zero Palm 

1. La particolare lavorazione e la com- 
posizione di Senna Top e Senna Top Zero 
Palm evitano l’inglobamento di aria du- 
rante il trasporto, mantenendo il livello di 
perossidi al minimo così da evitare l’ossi- 
dazione del prodotto. 

2. Le molecole dell'olio vengono in- 
grandite, con il conseguente vantaggio di 
un minor assorbimento nel prodotto fi- 
nito rispetto al comune olio di girasole 
alto oleico, caratterizzato da molecole 
più piccole. 

3. Interminidi consumi, tutto questo si 
traduce in un risparmio per il professio- 
nista poiché meno prodotto assorbito si- 
gnifica più prodotto in friggitrice. 

4. La miscela è stabilizzata e non ossi- 
data, il che garantisce una durata mag- 
giore, con un olio più neutro e privo di 
retrogusti. È) cod 80232 


Senna Italia 

via Macanno 32 - 47923 Rimini (Rn) 
Tel 0541 394966 

www.sennaitalia.it 
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Mille colori e mille sapori legano la storia di Napoli a quella del nostro Mulino. 
Una storia fatta di passione, generosità e rispetto della tradizione. 


mulinocaputo.it 
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OTTOBRE, IL MESE DELLE FIERE 
DEL TARTUFO. SI COMINCIA 
DA MARCHE E UMBRIA 


e fiere del tartufo sono già decol- 


late e fino a dicembre sua mae- 
stà il tartufo bianco pregiato farà 
bella mostra di sé e avrà sicuramente un 
richiamo internazionale. Marche e Um- 
bria sono due tra le regioni “culla” del 
prestigioso prodotto e per questo tanti 
sono gli appuntamenti - tra fiere e mostre 
- già in calendario per poter degustare il 
tartufo bianco pregiato servito in mille 
versioni gastronomiche, ma con l’inten- 
to di poter essere anche raccontato dai 
cavatori locali. Ad ottobre toccherà alla 
fiera internazionale più nota, ad Alba, e 
a quelle in Toscana. 
Nelle Marche si svolge la 25° edizione 
della “Fiera nazionale del tartufo bianco 
pregiato di Pergola” che torna in questo 


2021, dopo lo stop dell’anno scorso a 
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causa dell'emergenza sanitaria, nelle pri- 
me tre domeniche di ottobre (il 3, il 10 e 
117). 

È in corso di svolgimento anche la 
Mostra nazionale del tartufo bianco 
pregiato delle Marche di Sant'Angelo in 
Vado (Pu), che celebra l'eccellenza di 
una terra, della sua gente e dei suoi pro- 
dotti tipici. La 58? edizione cade nei gior- 
ni 9-10, 16-17, 23-24 e 30-31 ottobre. 

A cavallo tra ottobre e novembre si 
svolge la 56° Fiera nazionale del tartufo 
bianco ad Acqualagna (Pu), che torna a 
celebrare il tartufo nei giorni 24, 30, 31 ot- 
tobre e 1, 6, 7, 13, 14 novembre. 

Assolutamente da vivere, ad Aman- 
dola, in provincia di Fermo, “Diamanti 
a tavola” dal 1 al 14 novembre, solo nei 


fine settimana. 


Infine, a Cantiano (Pu) viene cele- 
brato il tartufo del Balbano: siamo al 
confine tra Marche e Umbria, dove la 
manifestazione è sempre la terza do- 
menica di ottobre in occasione della 
fiera del cavallo. Quest'anno tuttavia la 
fiera non si terrà, ma si potrà comunque 
degustare nelle osterie e nei ristoranti 
un ottimo tartufo, anche se meno noto, 
fino a novembre. 

A dimostrazione di come non ci sia 
molto coordinamento nell’organizza- 
zione dei vari eventi, troviamo due ap- 
puntamenti nelle stesse date (da vener- 
dì 29 ottobre a martedì 2 novembre) a 
Gubbio e a Città di Castello (Pg). A Città 
di Castello va in scena la Mostra del tar- 
tufo bianco di Città di Castello, giunta 
alla 41? edizione, mentre a Gubbio si 
celebra Gubbio Terra di Tartufo, ma- 
nifestazione che spegne quest'anno 40 
candeline, un appuntamento di grande 
rilievo tra le rassegne autunnali per la 
straordinaria qualità del tartufo bianco 
locale. 


La necessità di fare rete 
Molto spesso l'impossibilità di crea- 
re un network tra le fiere del tartufo è 
dovuta ad una sorta di provincialismo, 
che andrebbe stemperato a favore della 
globalizzazione, permettendo così un 
allungamento delle fiere almeno fino a 
Natale e non concentrandole tutte nel- 
lo stesso periodo. Un'operazione che 
andrebbe a vantaggio di cavatori, com- 
mercianti, ristoratori e turisti. 

®) cod 80496 
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' È INIZIATA LA 
DEL 


di Giuseppe Cristini 


a parte nostra come Accade- 

mia del tartufo nel mondo 

vi riserveremo molte grade- 
voli novità; siamo fieri di annunciare un 
grande progetto che mette al centro la 
promozione, la mediaticità e il contatto 
diretto conla natura, la cucina e la tavola, 
unitamente al piacere di raccontarvi la 
narrazione del tartufo in tutta la sua bel- 
lezza. In bocca al lupo ai cavatori, custodi 
del bosco, che abbiano tutti un grande 
rispetto per l'ambiente e la natura incon- 
taminata che dobbiamo tutelare. 

Sua maestà è tornato, abbiamo biso- 
gno del custode del bosco, del cagnolino, 
del rispetto per l'ambiente, che assieme 
allo chef narratore ci sanno stupire, per 
offrire all'ospite, turista e gourmet, l’uni- 
cità del tartufo italiano che in ogni regio- 
ne sa regalare la sua pepita nobile. 

Tutti siamo in attesa di scoprire le 
prime pepite di tartufo bianco, in un pe- 
riodo che ci accompagnerà fino a Natale; 
anche se è giusto scoprire il valore sen- 
soriale e gastronomico dei primi tartufi 
uncinatum, (un tartufo nero di buon 
impatto e di buoni profumi) per decolla- 
re poi da metà novembre verso il tartufo 
nero pregiato o Truffe du Perigord, (tar- 


tufo di grande fascino e suadenza), senza 


STAGIONE DI RACCOLTA 


dimenticare il tartufo nero d’inverno, il 
garbato brumale che nella versione mo- 
scato regala profumi davvero gentili. 

Il bosco italiano sa offrire un tartu- 
fo, per ogni palato, per ogni mente e per 
ogni tasca. Vogliamo raccontare un pia- 


<< 


neta bello che regala emozione che crea 
un turismo sostenibile e produce econo- 
mia. Rivolgo un invito alle Istituzioni a 
crederci fino in fondo e a dare valore ad 
un comparto che vuole massima profes- 
sionalità. ®) cod 80231 


ILFUTURO DEL TARTUFO ATTRAVERSO 


E 


di Giuseppe Cristini 


1 periodo pandemico ci ha 

permesso di pensare, di stare 
soli con noi stessi e capire quali sono 
i valori da portare avanti». Olga Urba- 
ni, titolare di Urbani Tartufi, racconta 
i progetti e i presupposti dell'azienda 
dopo il periodo difficile segnato dal 
Covid-19. 
«La sostenibilità per noi è importan- 
tissima: una sostenibilità che stiamo 
manifestando al mondo, attraverso la 
Truffleland che rappresenta il mon- 
do della tartuficoltura, che riteniamo 
una risposta sociale alla mancanza di 
lavoro per i giovani. La Truffleland si- 
gnifica un futuro lavoro per quei giova- 
ni che invece di dover lasciare l’Italia, 
decidono di coltivare qualche ettaro di 


terreno dedicato al tartufo, per mettere 


al centro di tutto una cucina salutare e 
biologica che riesca a rispettare i valori 
della salute umana». 

Guardando al mondo della ristorazione 
invece afferma che: «Il tartufo dopo un 
periodo di buio deve un po’ rinascere. 
Come Gruppo Urbani abbiamo messo 
in produzione prodotti semplici che 
possano aiutare la ristorazione italiana 
e internazionale nella ripartenza. Pro- 
dotti ad hoc per i cuochi che riusciran- 
no così ad avere un discreto margine 
tale da poter aiutare i ristoratori a recu- 
perare. Allo stesso tempo come Gruppo 
Urbani vediamo la rinascita attraverso 
la naturalezza di questo prodotto, nel 
cercare di non mescolarlo troppo con 
gli additivi chimici che fino ad oggi ab- 
biamo tutti utilizzato, anche se il tartufo 
è talmente volatile che non rimane nei 
prodotti conservati». ©) cod 80138 
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THE Pag DE 
VEGETARIAN fi” VEGETARISCHE 
BUTCHER SLAGER" 
Vegan 


RAW NOBEEF BURGER 


ui 


= 
NOCHICKEN 
NUGGETS 


CON UNILEVER 


FOOD SOLUTIONS 
IL FUTURO E VEGETALE 


“The Vegetarian Butcher” è il brand di prodotti 

plant based con l'aspetto, il gusto e la consistenza della 
carne animale. Un'opportunità per arricchire il menu con 
proposte che soddisfano i trend alimentari emergenti 


nilever Food Solutions pre- 
senta “The 
Butcher” il brand di prodotti 
abase di proteine vegetali in tre gustose e 


Vegetarian 


irresistibili proposte per la ristorazione 
italiana: Raw NoBeef Burger, NoChicken 
Nuggets e NoHotdog, prodotti plant ba- 
sed con l’aspetto, il gusto e la consistenza 
della carne animale. Un'opportunità per 
la ristorazione di arricchire il proprio 
menu con proposte a base vegetale, in- 
novative e ricche di gusto, che soddisfa- 
noitrend alimentari emergenti e un con- 
sumatore sempre più consapevole, che 
vuole ridurre le proteine animali e ricer- 
ca alternative alla carne, originali, nu- 


trienti e gustose nello stesso tempo. Non 


6) 


IACSANDERWERTA 


solo vegani e vegetariani, ma un pubbli- 
co sempre più ampio di flexitariani, sti- 
mato intorno al 14% della popolazione 
globale (fonte: Ipsos 2018), che ama la 
carne e i piaceri della tavola, ma che per 
ragioni etiche, di salute e di rispetto per 
l'ambiente, ricerca un'alimentazione più 
completa e sostenibile, riducendo pro- 
teine animali e impatto sul pianeta. 

Il cambiamento in atto verso abitudi- 
ni alimentari alternative deve necessa- 
riamente riflettersi nella ristorazione, 
dove le proposte senza ingredienti di ori- 
gine animale non possono più rappre- 
sentare un'eccezione nel menu. Basti 
pensare che i piatti a base vegetale ven- 


gono ordinati perl'89% da non vegetaria- 


THE gap DE 
VEGETARIAN i) VEGETARISCHE 
BUTCHER Pet SLAGER” 


NOHOTDOG 8 


- 


ni (fonte: Kantar 2019). Un enorme po- 
tenziale per il mondo della ristorazione 
che The Vegetarian Butcher contribuisce 
a sfruttare attraverso proposte gustose e 
alternative alla carne animale, facili da 
preparare, senza complessità aggiuntive 
in cucina o sul servizio. 

The Vegetarian Butcher, il “macellaio 
vegetariano” è la realtà fondata dall’olan- 
dese Jaap Korteweg, agricoltore di nona 
generazione diventato vegetariano in se- 
guito all'epidemia di influenza suina ve- 
rificatasi nel 1998 anche nei Paesi Bassi. 
Da allora Jaap si impegna per ritrovare 
quel sapore unico, lavorando a stretto 
contatto con chef, scienziati e produttori 
di proteine vegetali, fino ad arrivare a svi- 
luppare una gamma di prodotti che ri- 
producono perfettamente gusto e consi- 
stenza della carne animale. 

Nel 2010 Jaap inaugura all’Aia il pri- 
mo negozio The Vegetarian Butcher per 
permettere agli amanti della carne come 
lui di non dover scendere a compromes- 
si, grazie a un'alternativa di “carne plant 
based” altrettanto gustosa, e segnando 
un importante passo verso la rivoluzione 
dell'industria alimentare e della ristora- 
zione. Nel 2018 il brand The Vegetarian 
Butcher viene acquisito da Unilever con 
l’obiettivo di farlo diventare il più grande 
“macellaio” del mondo. Oggi i suoi pro- 
dotti sono proposti in più di 45 Paesi. 
®) cod 80124 
Unilever Food Solutions Italia 
via Paolo di Dono 3/A - 00142 Roma 
Tel 800 480000 
www.unileverfoodsolutions.it 
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ROTARI RoTAR 
(ALPEREGIS (ALPEREGIS 
EXTRA BRUT- sRost- 
TRENTODO: TRENTODO 


Il regno delle bollicine appartiene a loro: AlpeRegis Extra Brut, Rosé, 
Pas Dosé firmati Rotari. La linea di millesimati che esalta la raffinatezza, 
l'eleganza trentina e il carattere puro di un perlage unico. 


(£) W rotari.it 


Bevi Rotari responsabilmente. 


132 


di Piera Genta 


1 Ioro nome botanico è Lentinula 

Edodes, ma sono conosciuti come 

funghi shiitake. Di origine asiati- 
ca, diffusi soprattutto in Giappone e in 
Cina, sono ormai diventati di uso co- 
mune anche in Italia. Molti grandi chef 
hanno sostituito porcini, cardoncelli e 
pioppini con gli shiitake conferendo ai 
loro piatti una interessante nota umami. 
Il nome shiitake deriva dall'unione di 
due parole giapponesi: “shii” (quercia) e 
“take” (fungo), perché crescono sponta- 
neamente in autunno e in primavera sui 
tronchi delle latifoglie. 

È il secondo fungo più famoso nel 
mondo e il terzo commestibile più lar- 
gamente coltivato. Viene prodotto in 
maniera controllata in ambienti in cui 
umidità, temperatura, luce e ventilazio- 
ne sono costanti. Il substrato è compo- 
sto di paglia di frumento o segatura, alla 
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quale viene aggiunto carbonato di cal- 
cio, gesso e zucchero. Anche se richiede 
un investimento più alto, questo meto- 
do è molto più veloce e più convenien- 
te rispetto alla cultura tradizionale sui 
tronchi. Ad oggi la Cina è la più grande 
esportatrice di questi funghi. 

Lo Shiitake è dotato di straordina- 
rie qualità extra-nutrizionali, oltre a un 
grande sapore e un discreto apporto 
calorico dovuto alla quantità di proteine 
presenti. È stato inserito tra i “funghi che 
guariscono” nell'omonimo libro scritto 
da Georges Halpern, scienziato impe- 
gnato nella ricerca relativa alle proprietà 
curative dei funghi. 

Gli shiitake sono ricchi di proteine 
verdi e quindi consigliati a chi segue 
un'alimentazione vegetariana o vegana. 
Oltre a questo, sono un concentrato di 
principi attivi benefici per l’intero orga- 
nismo. Introdurli nella dieta quotidiana 
è un modo piacevole per sfruttare i van- 
taggi della micoterapia, ovvero la cura 


con i funghi che, a tutti gli effetti, la me- 


dicina olistica considera dei veri “super- 
food” Questo gruppo di funghi sarebbe 
in grado di aiutare il nostro organismo 


con un'azione antitumorale, antinfiam- 
matoria e antibatterica. 

Sono un ingrediente tipico della 
cucina cinese, giapponese e macrobio- 
tica. Vengono utilizzati soprattutto per 
la preparazione delle zuppe ma posso- 
no essere impiegati anche in altri primi 
piatti in abbinamento al riso, oppure 
come contorno e come condimento 
per altre pietanze. Freschi sono ottimi 
crudi in insalata con timo, sale rosa, 
olio di lino e salsa di soia. Attenzione ai 
gambi: sempre un po’ legnosi, occorre 
eliminarli quasi del tutto. I funghi shii- 
take sono disponibili per l'acquisto sotto 
forma essiccata soprattutto nei negozi di 
prodotti biologici. Il loro utilizzo per cu- 
cinare richiede di lasciarli in ammollo 
in acqua calda fino a quando si saranno 
ammorbiditi per poi passare alla cottura 
e alla preparazione della ricetta prescel- 
ta. È) cod 80180 


Grant food, happy pesple 


CondiSnap 


Semplice, veloce e versatile, CondiSnap° è l'innovativa 
gamma di condimenti monodose ideale per ristoranti, 


- E bar e take away/delivery. 
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NUOVO CORNETTO 
SENZA GLUTINE 
E LATTOSIO NUTRIFREE 


alla profonda esperienza nel 

prodotto da forno senza glu- 

tine, nasce la nuova linea 
Cornetti Nutrifree. Un prodotto dalla 
grande vocazione innovativa, recente- 
mente lanciato con l’obiettivo di coprire 
un vuoto di mercato nell’offerta senza 
glutine perla prima colazione. Morbidi e 
fragranti, i Cornetti Nutri- 


free sono disponibili in 


NUTRI 
FREE 


varianti: 
classici, all’albi- 
cocca, ai frutti di | 
bosco e al cioccola- 
to. Senza glutine, 


quattro 


fonte di fibre, con 
ben tre proposte 
(classici, all’albicoc- 
ca, ai frutti di bosco) 
anche senza lattosio 
garantite L-free. Il 


pratico formato mo- 
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noporzione li rende perfetti per una ge- 
stione pratica e sicura da parte degli ope- 
ratori del fuori casa. Per agevolarne la 
presentazione, i Cornetti Nutrifree sono 
veicolati all’interno di un display box da 5 
confezioni. 

«Da sempre ci impegniamo per por- 
tare innovazione nel free from food - pre- 
cisa Enrico Cecchi, direttore commer- 
ciale e marketing Nt Food - con l’obietti- 

vo di offrire ai consumatori maggiore 
‘varietà di scelta e un gusto affine a 
quello dei prodotti convenzionali. 
. Conquesto nuovo lancio com- 
© pletiamo la nostra 
offerta dedicata al 
mondo breakfast, 
offrendo un prodot- 
to unico per risco- 
prire tutto il gusto 
della colazione glu- 


ten e lactose free». 


Kit Cornetti con soluzione 
espositiva dedicata 
Per valorizzare al massimo la presenta- 
zione della nuova linea e creare un ango- 
lo gluten free dedicato, Nutrifree ha stu- 
diato un pratico espositore da banco di 
grande appeal visivo. Il Kit Cornetti è la 
soluzione ideale per il mondo Hotellerie 
e si compone di 15 cornetti assortiti di- 
sponibili nei 3 gusti: classico, albicocca, 
cioccolato. 

«È fondamentale - sottolinea Cecchi 
- valorizzare l'offerta “free from” con i 
corretti strumenti di comunicazione, in 
modo da guidare il consumatore nella 
scelta del prodotto più indicato in base 
alle proprie esigenze. Come azienda sia- 
mo sempre a disposizione per supporta- 
re gli operatori con materiali dedicati e 
con la consulenza del nostro reparto 
marketing anche per la personalizzazio- 
ne dei diversi strumenti: dai menu ai se- 
gnatavoli, dalle soluzioni espositive ai 
gadget». 


Nutrifree Food Service 
Qualità, assortimento, innovazione, ser- 
vizio. Sono questi i fattori che caratteriz- 
zano l’offerta gluten e lactose free di Nu- 
trifree Food Service. La selezione per il 
canale Horeca è stata studiata per offrire 
la massima varietà e la totale copertura 
dei diversi momenti di consumo fuori 
casa: dalla colazione al pranzo, dall'ape- 
ritivo alla cena. La formula Nutrifree 
Food Service consente un servizio prati- 
co e sicuro, senza rischi di contaminazio- 
ne, né sprechi, grazie ai formati mono- 
porzione “apri&gusta”: dal pane, agli 
snack, dai cereali ai biscotti. Sono dispo- 
nibili svariate soluzioni espositive dedi- 
cate per migliorare la veicolazione del 
prodotto. ©) cod 80428 


Nt Food 

via della Galeotta, loc. Tei 6/C - 55011 
Altopascio (Lu) - Tel 0583 216383 
foodservice.nutrifree.it 
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PRUGNE DELLA CALIFORNIA 
IN TV E NELLA CUCINA 


a partnership tra il California 
Prune Board e il programma te- 


levisivo “Cotto e Mangiato 


n 


I Menù” l'appuntamento culinario gior- 
naliero che accompagna i telespettatori 
alla scoperta dei segreti della cucina ca- 
salinga in onda su Italial nella fascia cen- 
trale pre-news del mezzogiorno, si è rive- 
lata un grande successo per il brand in 
Italia. Le Prugne della California sono 
state protagoniste di 5 puntate del pro- 
gramma condotto da Tessa Gelisio e in- 
grediente chiave delle ricette originali, 
sfiziose e intriganti a cura degli chef An- 
drea Mainardi e Renato Bosco, raggiun- 


gendo circa 4 milioni di telespettatori. 
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Grazie all'alta qualità e al gusto di- 


stintivo, le Prugne della California sono 
un ingrediente versatile che si integra 
perfettamente con preparazioni salate e 
dolci con risultati senza rivali. Natural- 
mente prive di grassi e di zuccheri ag- 
giunti, sono ricche di vitamine, sali mine- 
rali e fibre, alleate fondamentali per il 
benessere quotidiano a partire dalla ta- 
vola. 

A seguito del successo con “Cotto e 
Mangiato I Menù’ il California Prune 
Board ha avviato anche la partnership 
con lo chef Andrea Mainardi per la rea- 
lizzazione di un “Menù in Viola”: 5 ricet- 


te, dolci e salate, pensate per mettere in 


“2 california” 
prunes 


Prunes. For life. 


risalto tutta la qualità e la versatilità delle 
Prugne della California. Come il gelato 
alla crema con Prugne della California, 
ideale per una merenda gustosa e sana, 
che non necessita della gelatiera. 

I contenuti sono stati condivisi sul 
sito ufficiale del California Prune Board 
(www.californiaprunes.net/it/ricette) 
e sui social di Prugne della California. 

«Siamo molto soddisfatti dei risultati 
raggiunti con il product placement per- 
ché ci ha permesso di raggiungere 
un’ampia platea di telespettatori per di- 
mostrare l'estrema versatilità e benefici 
delle Prugne della California», spiega 
Esther Ritson-Elliott, California Prune 
Board director of International Marke- 
ting & Communications. «L'Italia è tra i 
primi mercati di riferimento in Europa 
per il California Prune Board, che per il 
2021 ha rinnovato il suo impegno nel 
Belpaese con attività integrate di marke- 
ting e comunicazione». ©) cod 80361 


Per informazioni: 


www.californiaprunes.net/it 


Sistema di dosaggio 
innovativo per creme di frutta 


da spalmare e miele. 


cyiarbo ; na 
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i 
MARILLE BLUTENHONIG ERDBEERE 
APRICOT BLOSSOM HONEY STRAWBERRY 
FRAGOLE 
FRAISE 


ALBICOCCE 


MIELE MILLEFIORI 
ABRICOT MIEL DE FLEURS 


La scelta più azzeccata per il 
buffet della colazione? Il dosatore Darbo! 
L’innovativo sistema convince per la semplicità d’uso, 
il design accattivante e il dosaggio pulito, senza gocce. 
Gli ospiti e il personale di sala ne saranno entusiasti. 


Distribuzione esclusiva Italia: Loacker SpA, 39054 Auna di Sotto/Reno fo@loacker.com, Tel.: 0471/344000 


Il ALIMENTI 


LA PANDEMIA NON HA RALLENTATO 


IMPORT DI IV 


MA IL VERO DRIVER SONO | CIBI SALUTARI 


L'azienda bergamasca leader nella 
commercializzazione di frutta esotica ha retto alla 
crisi Covid. In crescita la Gdo e i prodotti di IV gamma 
(estratti e macedonie). Azione anti-plastica per una 
maggiore sostenibilità 
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di Nicola Grolla 


n oltre un anno e mezzo complica- 

to, la crescita di McGarlet non si è 
2 fermata. Leader nell’importazione 
e nella distribuzione di frutta esotica, l'a- 
zienda con sede ad Albano S. Alessandro 
(Bg) ha tenuto il passo degli importanti 
cambiamenti occorsi nel comparto or- 
tofrutticolo rispondendo sia alle sfide 
logistiche (contando su due poli logisti- 
ci, uno a Bergamo e l’altro a Roma) sia 
ai mutati comportamenti di acquisto dei 
consumatori. «Il reparto alimentare, seb- 
bene sia stato fortunato poiché non si è 
mai del tutto fermato, è stato chiamato a 
compiere un grande sforzo per garantire 
un costante afflusso di generi alimen- 
tari per il consumatore finale. Inoltre, 
L'ultimo anno e mezzo ha portato ad un 
cambiamento dei canali di distribuzione 
anche per la frutta esotica, potenziando 
senza dubbio la grande distribuzione e i 
distributori tradizionali legati ai mercati. 
Questi hanno sempre garantito il pro- 
prio servizio assicurando la presenza del 
prodotto richiesto del consumatore», ha 
affermato Luca Garletti, ceo di McGarlet. 


Più nello specifico, per McGarlet i ca- 
nali di commercializzazione della frutta 
esotica sono essenzialmente la grande 
distribuzione per il 50%, gli ortomercati 


per il 40% e l’Horeca per il restante 10%. 
Oltre alla frutta esotica di prima qualità, 
l'azienda si occupa anche della distribu- 
zione di prodotti di IV gamma come ma- 
cedonie ed estratti e «da qualche tempo 
abbiamo inoltre avviato una linea com- 
pletamente dedicata alla frutta tropicale 
coltivata in Italia, la linea Figaro Filiera 
Italia», ha proseguito Garletti. Il tutto per 
rispondere a sollecitazioni ormai diven- 
tate strutturali fronte domanda: «Il 2021 
sta proseguendo sull’ondata del prece- 
dente anno con un incremento della 
richiesta di quegli alimenti considerati 
particolarmente salutari per il nostro or- 
ganismo. Oltre alla frutta fresca, riscuo- 
tono grande successo anche gli estratti 
di frutta, la linea Puto. Complice l'ondata 
pandemica, i gusti più richiesti dai clien- 
ti sono quelli particolarmente adatti al 
sistema immunitario. Molto successo 
l'hanno infatti i mix con la curcuma, sen- 
za dimenticare le referenze papaya-ana- 
nas-carota e kale-ananas-mela-spinaci», 
ha precisato Garletti. 

Il trend salutistico fa poi il paio con 
la spinta verso la sostenibilità. Aspetto 
non di poco conto per un'azienda che 


Frutta everdura | — 
| prezzi alla produzione (in €/kg) 


importa prodotti da Sudamerica, Africa, 
Sudest Asiatico e Australia. Tratte diffi- 
cilmente comprimibili per il buon esito 
del business. Per questo, McGarlet sta 
implementando sempre di più il proprio 
impegno per ridurre il più possibile l’uso 
di plastica nelle proprie confezioni. «La 
virata aziendale verso il bio-packaging 
prosegue con il lavoro iniziato lo scorso 
anno andando verso l’obiettivo dell’e- 
liminazione in toto della plastica nella 
consapevolezza che gli imballaggi green 
permettono, secondo le ultime ricerche, 
di ridurre fino all’80% gli impatti. Nel 
2021 tutti i prodotti della linea Gourmet 
sono stati confezionati con un’innovati- 
va vaschetta in microonda riciclabile e 
biodegradabile realizzata in cartoncino 
proveniente da foreste certificate FSC. 
Tale modifica permetterà di evitare di 
produrre 500 mila vaschette di plastica 
e quindi di risparmiare almeno 15 mila 
chilogrammi di plastica ogni anno», ha 
concluso Garletti. 


Nel frattempo, rimanendo sulle produ- 


— cicoria 
— pere 


— mele 


0,74 - 
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zioni Made in Italy, le rilevazioni sulle 
piazze all'ingrosso sottolineano un pas- 
saggio autunnale all'insegna dell’au- 
mento dei prezzi. Due, in particolare, 
le causa: da un lato, come rivelato dalle 
analisi di Borsa merci telematica italiana 
(Bmti) c'è l'impatto del meteo sulle pro- 
duzioni autunnali. Caso emblematico è 
quello delle pere: le gelate della scorsa 
primavera insieme all’alternaria, un fun- 
go che da anni colpisce i peri, e la cimice 
asiatica hanno determinato una riduzio- 
ne della produzione di pere, provocando 
un forte aumento dei prezzi rispetto a 
un anno fa. Nel dettaglio, le varietà più 
colpite risultano le pere Abate di calibro 
medio e grande con prezzi che si atte- 
stano rispettivamente sui 2,73 euro/Kg 
e 3,75 euro/Kg (+72,63% nel primo caso 
e +69,44% nel secondo rispetto al 2020). 
Dall'altro lato, l'aumento dei costi ener- 
getici che rischiano di tramutarsi in au- 
menti dei prezzi per le tasche degli italia- 
ni se si considera che nel Belpaese l'85% 
delle merci viaggia su strada e i costi della 
logistica arrivano ad incidere fino dal 30 
al 35% su prodotti freschi per frutta e ver- 
dura.. ©) cod 80467 


cavolo verza 
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ANIMA DI UN TERRITORIO 
E SEGNO DI UNITÀ 
PER L'OLTREPÒ PAVESE 


Con la collaborazione 
del Consorzio, il re 

dei vini diventa 
finalmente uno 

dei simboli dell'Oltrepò 
Pavese come rosso 

e come spumante. 

I produttori vogliono 
rafforzare l'identità 

del terzo territorio 
produttivo in Europa. 
Una storia che risale 
alle prime barbatelle 
impiantate sulle colline 
a sud del Po 

a metà Ottocento 
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di Alberto Lupini 


i ricordate l’immagine dell’O1- 

trepò di pochi anni fa? Produt- 

tori di vino l’un contro l’altro 
armati, cantine sociali, imbottigliatori e 
piccole cantine private in lite nel con- 
sorzio e fuori, tanto da richiedere l’inter- 
vento delle istituzioni. Per non parlare 
di un'offerta che fra vitigni (da 150 a 170 
uve diverse) ed etichette era la più vasta 
di tutti i territori viticoli italiani, senza 
però garantire un’idea precisa del valore 
di queste meravigliose colline lombarde 
a sud del Po, che nulla hanno da invidia- 


re a quelle più celebrate delle Langhe o 


del Chianti. Ecco, tutto questo è da di- 


menticare. 


Seppellite le armi e consapevoli di gio- 
carsi il futuro del terzo distretto produt- 
tivo del vino italiano, le cantine dell’O1- 
trepò hanno deciso di giocare la carta 
dell'identità e di puntare sulla qualità, 
che c'è da sempre, e su ciò che le può 
unire. E la bandiera che può oggi rap- 
presentare un territorio, ricco di mille 
sfaccettature (dall'esposizione, quasi 
mai a sud, all’altitudine) nei suoi 13.500 


ettari vitati, non poteva che essere il 


Pinot nero che ne rappresenta da solo 
3.550 ettari, che ne fanno l’area di mag- 
giore produzione in Europa dopo Bor- 
gogna e Champagne. 

Il vitigno che dà vita a quello che a 
livello internazionale è spesso conside- 
rato il re dei vini, in queste terre è pre- 
sente almeno da metà Ottocento, era 
per lo più destinato ad essere spuman- 
tizzato per lo champagne, tanto che 
qui si fa uno dei grandi metodi classici 
italiani nelle versioni bianco e rosè. Ma 
da qualche decennio si è scelta la strada 
di vinificarlo anche nella versione del 
più “nobile” vino rosso per eccellenza 
(che solo dal 2011 era stato inserito nel 
disciplinare della doc) e subito si è im- 
posto sul mercato come uno dei vini più 
interessanti e identitari, pur nelle di- 
verse versioni, un po’ come succede di 
Borgogna o nella versione tedesca dello 
Spétburgunder. 


Una due giorni 

per valorizzare vino 

e territorio in nome 

del Pinot nero 

E cosìle eleganti bollicine e il rosso sono 
stati i protagonisti di una due giorni in 
Oltrepò in cui 20 coraggiose cantine (6 
delle quali non facenti capo, ad oggi, al 
Consorzio) hanno organizzato “Oltrepò 
- Terra di Pinot Nero: un territorio, un 
vitigno, due eccellenze” che ha avuto il 
suo apice nell’Antica Tenuta Pegazzera 
a Casteggio (Pv), con degustazioni delle 
molte etichette, alcune anche di vecchie 
annate, portate dai produttori, e con 
due master class (sulle bolle e sul rosso) 
curate dai giornalisti Alessandra Piubel- 
lo e Filippo Bartolotta. 

Il risultato, oltre alla soddisfazione di 
trovare un progetto serio e concordato, 
sostenuto dal Consorzio ed al quale si- 
curamente si aggregheranno tante altre 
cantine, è stata la presentazione “uni- 


taria” di un grande vino che davvero è 


espressione oggi di un grande territorio. 


Un lavoro di squadra 

con obiettivi condivisi 
L'identità dell’Oltrepò, come ha ricorda- 
to il direttore del Consorzio, Carlo Vero- 
nese, non può certo esaurirsi nel Pinot 
Nero («fra i tanti vini del territorio pen- 
siamo solo all'importanza di Riesling, 
Bonarda o Sangue di Giuda», ha sinte- 
tizzato), ma certo questo è un momento 
fondamentale per comunicare in modo 
diverso il territorio e per permettere, ri- 
corda sempre Veronese, «ai tecnici e a 
tutta la filiera di riorganizzarsi attorno 
ad un progetto condiviso e fare crescere 
tutto il sistema». 

E la collaborazione è l'elemento che 
per Ottavia Giorgi di Vistarino, coordi- 
natrice delle 20 cantine che hanno dato 
vita all'evento, nonché vicepresidente 
del Consorzio, «è fondamentale per 
dare valore e immagine a un vitigno che 
nelle sue due versioni può davvero rap- 
presentare le nostre eccellenze, senza 
per questo dover inseguire la strada del 
confronto conle altre realtà. Il nostro è il 
Pinot nero dell'Oltrepò, capace di emo- 
zionare per le sue caratteristiche che lo 


rendono unico». 


Un vitigno che dal 1850 
dà ottimi risultati 
su queste colline 


E che questo vino sia realmente un ele- 


mento di tipicità è rappresentato dalla 


VINO È 


presenza nei vigneti di queste colline 
certamente a partire da metà Ottocen- 
to, quando nel 1850, il Conte Augusto 
Carlo Giorgi di Vistarino piantò le pri- 
me barbatelle di Pinot Nero importate 
dalla Borgogna gettando le basi per la 
diffusione di questo vitigno in tutto il 
territorio dell'Oltrepò Pavese. Da allora 
di strada ne è stata fatta avendo trovato 
qui un habitat favorevole per un vitigno 
che sa esprimere la sua doppia anima 
grazie alle variegate caratteristiche di 
questa area collinare stretta tra il gran- 
de fiume e l’appennino, costituite pre- 
valentemente da rocce sedimentarie 
di origine marina, e alla maestria dei 
viticoltori locali, che con l'osservazione 
attenta dell’esposizione di ogni singolo 
vigneto, del microclima, della morfolo- 
gia dei suoli hanno individuato i miglio- 


ri terroir. 


Le 20 cantine 

Ecco le 20 cantine che hanno ideato e 
realizzato l'evento “Oltrepò Terra di Pi- 
not Nero”: Alessio Brandolini, Azienda 
Agricola Quaquarini Francesco BIO, 
Azienza Agricola La Travaglina, Balla- 
bio, Bruno Verdi, Calatroni Vini, Canti- 
na La Versa, Cantina Scuropasso, Canti- 
ne Giorgi, Castello di Cigognola, Conte 
Vistarino, Cordero San Giorgio, Freccia- 
rossa, Giulio Fiamberti, La Piotta, Ma- 
nuelina, Monsupello, Montelio, Tenuta 
Mazzolino, Tenuta Travaglino. 
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Valorizzazione 

di vitigni autoctoni, 
viticoltura 

di precisione 

e certificazione 
biologica i cardini 
del nuovo progetto 
a cui si aggiunge 

il connubio 
innovazione-tradizione 
nelle fermentazioni 
in terracotta 
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eme e Orci. Parte da que- 

sti due nomi, che identi- 

ficano i due vini simbolo 

dell'azienda, la nuova sfida di Fattoria 

di Petrognano, azienda agricola di pro- 

prietà della famiglia Pellegrini (la stessa 

di Pellegrini Spa) situata sulle colline di 

Montelupo Fiorentino, la “città della ce- 

ramica” in Toscana conosciuta a livello 
internazionale. 

I Meme sono il simbolo di Fattoria 

di Petrognano, due vini che devono il 

Emanuele 

Pellegrini % » 


e Monica 9 
Rossetti ;j 


nome al modo in cui Emanuele Pel- 
legrini chiamava il nonno, anche lui 
Emanuele. Il Meme Chianti Superiore 
Docg e il Meme Chianti Riserva Docg 
fondono così il ricordo di famiglia con 
la nuova generazione, ora alla guida 
dell'azienda insieme a Monica Rosset- 
ti - enologa italo-brasiliana di grande 
expertise e moglie di Emanuele - a cui 
è affidata la direzione tecnica della can- 
tina. Orci rappresenta invece una sfida 


totalmente nuova, con l’obiettivo di va- 


lorizzare un elemento tipico del luogo: 
i contenitori di terracotta tradizional- 
mente prodotti nella zona di Monte- 
lupo Fiorentino e chiamati in Toscana, 
appunto, “orci” «Rispettare l’identità 
ed esaltare la storia di Petrognano at- 
traverso le potenzialità vinicole della 
zona è l’obiettivo che io e Monica vo- 
gliamo perseguire - spiega Emanuele 
Pellegrini - per questo abbiamo scelto 
di puntare su tre vitigni tipici della To- 
scana: il Sangiovese, un simbolo della 
viticoltura italiana e la base dei rossi di 
Toscana, il Canaiolo e il Trebbiano to- 
scano, vitigni intimamente legati alla 
storia del territorio che hanno dato un 
forte contributo all'espressione di au- 
tenticità dei vini di questa terra». 


Meme, i vini “di famiglia” 
Meme Chianti Superiore Docg è un 
Sangiovese in purezza di buona pia- 
cevolezza complessiva, l'annata 2019 è 
stata una delle migliori per questo vino, 
portando a compimento un impegno 
costante per rispecchiare nel bicchie- 
re il termine “Superiore” Il 2019 è stato 
anche l’anno di partenza del progetto 
“Animavitis’ un programma di gestio- 
ne vitivinicola di precisione imple- 
mentato con l’obiettivo di aumentare 
l'autoconoscenza di ogni microclima 
del vigneto, atto alla definizione dei 
Cru aziendali e delle migliori tecniche 
viticole adeguate ad ogni singola pian- 
ta. 

Le uve del Meme Chianti Superio- 
re Docg provengono da più parcelle i 
cui terreni di medio impasto argilloso 
contribuiscono a conferire al vino una 
ricca e armoniosa tessitura tannica in 
bocca. Esclusivamente nelle annate 
migliori le uve dei vigneti più vecchi 
vengono selezionate e affinate anche 
in grandi contenitori di legno da 25 e 
30 hl. Il Meme Chianti Riserva Docg 


fa macerazioni più lunghe del Chianti 


Superiore Docg e ha l’obiettivo di esse- 


re un Sangiovese più intenso, elegante 
e longevo. Questi due vini rappresen- 
tano il 90% della produzione totale di 
Fattoria di Petrognano. 


Dalla terracotta alla terra 
cruda: il progetto Orci 

Il progetto Orci nasce invece dalla 
volontà di valorizzare un aspetto ca- 
ratteristico di Montelupo Fiorentino: 
gli orci di terracotta. Con questa pro- 
duzione vinicola Emanuele e Monica 
vogliono raccontare il territorio. I viti- 
gni autoctoni sono la chiave di volta e 
il compromesso centrale per tornare 
al passato. Orci Sangiovese è un San- 
giovese in purezza che rappresenta un 
ritorno alla tradizione non solo per la 
vinificazione in terracotta, ma anche 
per la lunga macerazione delle uve, di 
circa tre mesi. Orci Trebbiano, invece, 
è un vino bianco pieno di vita ed ener- 


gia. Le lunghe macerazioni hanno ri- 


VINO È 


levato una sfaccettatura interessante 
del Trebbiano toscano, vitigno che si 
è dimostrato capace di esaltare le po- 
tenzialità dell’invecchiamento. Ciò che 
accomuna questi due vini è l'utilizzo 
delle uve dei vigneti migliori dell’azien- 
da annualmente individuati e separati 
perla completa sanità delle uve e perla 
concentrazione di polifenoli. L'uso del- 
la terracotta aiuta ad affinare i tannini 
e ad intensificare l'autenticità varietale. 

Grazie a Fattoria di Petrognano, 
Pellegrini Spa si consacra così non più 
solo come importatore, distributore e 
selezionatore di vini e distillati di alta 
qualità in tutta Italia, ma anche come 
produttore agricolo con una filosofia 
attenta a preservare la natura e le uve 
autoctone dei luoghi ereditati da quat- 
tro generazioni. ©) cod 80202 


Distribuito da: Pellegrini Spa 

via Mazzini 43 - 24034 Cisano 
Bergamasco (Bg) - Tel 035 781010 
www.pellegrinispa.net 
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NEL CHIANTI 
DI CECCHI TUTTA LA STORIA 
E LA TRADIZIONE DEL TERRITORIO 


rappresentare l'eccellenza del- 

la produzione vinicola toscana 

di Cecchi è la linea Gli Scudi 
composta da tre Chianti Classico Docg, 
simbolo della qualità e dell'esperienza 
produttiva secolare del brand. Da uve 
Sangiovese provenienti dai loro migliori 
vigneti, questa linea intende sottolineare 
il valore e la storicità di Cecchi, da quasi 
130 anni nel mondo del vino. D'altra par- 
tele etichette dell'azienda sono sintesi del 
passato, memoria della tradizione, testi- 


monianza del loro territorio, riferimento 


per il presente e indicatore di una strada 
per il futuro. 

In particolare il Chianti Classico Sto- 
ria di Famiglia Docg è prodotto dai vigne- 
ti di Castellina in Chianti (Si) ed è il vino 
in cui l'azienda vinicola Cecchi si identi- 
fica maggiormente. Il terreno d'origine, 
posto a 250 m slm, è alcalino a medio im- 
pasto con presenza di scheletro; l’uvaggio 
prevede 90% di Sangiovese e 10% di altre 
varietà. Di colore rosso rubino intenso, 
tende al granato con l'invecchiamento. 


È fine al naso, mentre al gusto è intenso 


SS 


e persistente. La sua struttura è ampia, di 
grande equilibrio e grande armonia. Di 
queste bottiglie ne vengono prodotte cir- 
ca 1 milione l’anno. 

Il suo mercato principale rimane 
l’Italia, a sancire l'interesse dei consuma- 
tori per un brand che ha segnato la storia 
del vino nel nostro Paese. In particolare, 
la linea Gli Scudi, nonostante le recenti 
difficoltà dovute al Covid, evidenzia un 
trend positivo e ascendente delle vendite. 
Interessante comunque anche la perfor- 
mance commerciale all’estero soprat- 
tutto negli Usa e in Canada, ma anche 
in Germania, Gran Bretagna, Svizzera, 
Olanda, Russia e Giappone. Importanti 
anche i riconoscimenti internazionali: 92 
punti di Wine Spectator alla vendemmia 
2015, 93 punti di James Suclling alle ven- 
demmie 2015 e 2018. È) cod 80337 


Cecchi 

Loc. Casina dei Ponti 56 - 53011 
Castellina in Chianti (Si) 

Tel 0577 54311 - www.cecchi.net 


Italla a favola 


NETWORK DI COMUNICAZIONE MULTIMEDIALE 


UN UNICO NETWORK 
TANTE SOLUZIONI 
PER AGGIORNARTI 


= Quotidiano online www.italiaatavola.net con oltre 1.500.000 contatti unici mensili 

= Mensile cartaceo leader nazionale per diffusione nel settore Horeca con 65.000 copie mensili 

= Mensile digitale (versione ampliata di quella cartacea) consultabile gratuitamente dalla APP 
e dal sito www.italiaatavola.net con approfondimenti dedicati al mondo Horeca e Gdo 
ma anche Consumer. Letto mensilmente da oltre 1.000.000 utenti 

= 3 Newsletter settimanali inviate via mail a oltre 130.000 utenti registrati 

= Le newsletter quotidiane inviate suWhatsApp e Telegram 

= La Web TV con oltre 4.100 video pubblicati e oltre 2.872.000 visualizzazioni 

= Social network con oltre 240.000 fan 

= APP completamente gratuita disponibile su App Store, GooglePlay e AppGallery 

= Gliaggregatori di notizie per leggere le nostre notizie su Flipboard e Google News 


0900099060000008S 


ABBONATI ALLA RIVISTA 
Con il tuo sostegno 
ti aggiorneremo sempre meglio 


0000000000000 0000000000 00009000000 0000 0000000000000 000009 0000900000000 000000000000000000000000s0000000cco000s00c00c00s0e000o 


Tariffe per l’abbonamento annuale: 
Abbonamento nazionale € 39,00 - Abbonamento estero € 99,00 
Per sottoscrivere il tuo abbonamento a 10 numeri della rivista e scegliere la modalità 
di pagamento che preferisci (online, bollettino postale, bonifico ecc.) 
visita il sito www.italiaatavola.net/abbonamenti 
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“REFOSCO LOGGIA DEI COLLI 
“SUONA ACIDITÀ E GUSTO DECISO 


er Martellozzo, la selezione 

Loggia dei Colli del territorio 

delle Venezie offre un venta- 

glio di vini dalla personalità chiara e 

definita, capace di tracciare percorsi di 

qualità, armonia ed equilibrio. Il nome 

della linea vuole essere un omaggio 

alla civiltà contadina. La Loggia è un 

“portico rustico” dove per tradizione si 

festeggiava in convivialità la fine della 

vendemmia e laddove il vino era l’e- 

spressione della terra e del lavoro delle 
sue genti. 

Oggi come allora, i vini Loggia dei 
Colli raccontano a chi li beve echi di 
un tempo lontano, trasmettendo con 
il loro sapore pieno e delicato tutta la 
genuinità del territorio da cui nasco- 
no. Antichità romane si alternano a 


suggestioni longobarde e a incantevoli 
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piazze incastonate fra le Alpi e il mar 
Adriatico, in un'affascinante cornice 
ricca di storia e cultura, dove il micro- 
clima particolarmente adatto alla col- 
tivazione della vite si esprime in vini 
dinamici e pieni. 

Il Refosco dal Peduncolo Rosso 
Trevenezie Igt Loggia dei Colli ha ori- 
gine nei terreni alluvionali della fascia 
collinare del Friuli-Venezia Giulia. L'ar- 
monica e accattivante silhouette gusta- 
tiva si sviluppa, nel calice, in un vino 
solido e grintoso che conserva la spinta 
minerale data dall’escursione termica 
e dai ciottoli da cui le uve traggono vita. 
Di un magnetico colore rosso rubino 
dai riflessi violacei, il Refosco Loggia 
dei Colli porta un corredo fragrante di 
frutti rossi in cui dominano le note di 


ciliegia matura, tipiche della varietà, 


che si susseguono a quelle di lampo- 
ne, mirtillo e mora. Di buona struttura 
e acidità, sviluppa un sorso dinamico, 
dal gusto piacevolmente deciso, smus- 
sato dai tannini morbidi. Ideale su pri- 
mi piatti saporiti e minestre di legumi, 
dà il meglio di sé in abbinamento alla 
carne di manzo e alla selvaggina. 

Adatti sia per un consumo quoti- 
diano sia per le occasioni importanti, 
i vini Loggia dei Colli sono disponibili 
nelle maggiori catene distributive del 
panorama nazionale ed internaziona- 
le. ©) cod 79971 
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n’ottima annata: non è il 
film diretto da Ridley Scott 
e interpretato da Russell 


Crowe, ma la vendemmia 2020 di Gril- 
lo secondo quanto evidenziato dal 
Consorzio di tutela vini Doc Sicilia, 
presieduto da Antonio Rallo. «Nono- 
stante le difficoltà vissute - commenta 
il presidente Rallo - i risultati comples- 
sivi del Grillo nel 2020 sono stati molto 
soddisfacenti e questo grazie all’impe- 
gno dei tanti produttori e al supporto 
del Consorzio, che non è mai manca- 
to. Il Grillo si distingue tra le oltre 70 
varietà autoctone della regione e, con 


più di 16 milioni di bottiglie prodotte 
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N 


nel 2020, è sicuramente tra i vitigni 
che hanno conosciuto una maggiore 
crescita negli ultimi anni, in virtù di 
caratteristiche qualitative e di versati- 
lità uniche: per profumi, struttura e 
vivacità, oggi il Grillo è tra i più richie- 
sti vini bianchi nazionali e per noi è un 
grande risultato». 

In tutta la Sicilia la qualità del Gril- 
lo è stata molto buona e i vini dell’an- 
nata 2020 si distinguono per l’ottima 
intensità aromatica e freschezza. Nel 
2020 sono state prodotte 16.490.617 
bottiglie. Complessivamente, la quan- 
tità di uva è stata la più bassa nella sto- 


ria dell’isola dal 1848, e sono stati pro- 


dotti circa 3,7 milioni di ettolitri. A li- 
vello climatico il 2020 è stato un anno 
leggermente meno pio- 
voso rispetto alla media 
e questo ha contribuito 
a conservare le uve 
sane. 
Sono più che positi- 
ve le previsioni per la 
vendemmia di 
quest'anno, grazie 
all’ottimale andamento 
climatico nei mesi in- 
vernali e primaverili 
che ha permesso una 
perfetta maturazione 
delle uve. Lasciato alle 
spalle un 2020 compli- 
cato, il Consorzio guar- 
da con ottimismo alla nuova raccolta, 
forte anche del positivo andamento 
dei primi otto mesi dell’anno che han- 
no evidenziato un incremento sostan- 
ziale dell’imbottigliamento, pari al 5%, 
per un totale di oltre 64 milioni di bot- 
tiglie prodotte. 

A questo si aggiungono i dati posi- 
tivi dell'export, con i bianchi siciliani 
che, nel primo quadrimestre dell’an- 
no, hanno registrato addirittura un 
+45% di esportazioni rispetto al 2020, 
mentre i rossi si sono attestati sul 
+10%. ©) cod 80096 


Per informazioni: siciliadoc.wine 
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Il VINO 


STRADA DEL VINO VALCALEPIO 
INTERPRETE DEI TREND 
DELL’ENOTURISMO 


di Enrico Rota 
Presidente della Strada 

del Vino Valcalepio 

e dei Sapori della Bergamasca 


= 


hi) 


a Strada del Vino Valcalepio e 

dei Sapori della Bergamasca è 

stata di nuovo interprete del 
mercato e delle tendenze legate a quel 
comparto, oggi più che mai, così forte- 
mente strategico, grazie all’organizza- 
zione degli Stati Generali del turismo 
enogastronomico. Un'iniziativa pen- 
sata per tracciare un bilancio in vista 
della ripartenza e, in particolar modo, 
ai prossimi eventi quali Bergamo e 
Brescia Capitali della Cultura Euro- 
pea nel 2023, nonché i 25esimi Giochi 
olimpici invernali, noti anche come 
Milano-Cortina 2026, che si terranno 
dal 6 al 22 febbraio 2026 a Milano e 
Cortina d'Ampezzo. 

Numerose personalità protagoni- 
ste del settore sono intervenute all’ap- 
puntamento del 24 settembre scorso, 
tenutosi a Bergamo nell’auditorium 
Ermanno Olmi della Provincia. Re- 
latori d'eccezione sono stati Paolo 
Morbidoni, presidente della Federa- 
zione nazionale delle Strade del Vino, 
dell'Olio e dei Sapori, Roberta Gari- 
baldi, 


Italiana Turismo Gastronomico, e 


presidente dell’Associazione 


Raoul Tiraboschi, vicepresidente di 
Slow Food Italia. Moderatore dell’in- 
contro il giornalista enogastronomico, 
nonché firma di Itali a Tavola, Giorgio 


Lazzari. 
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Paolo Morbidoni, Giorgio Lazzari, Roberta Garibaldi, Enrico Rota 
e Raoul Tiraboschi 


I saluti istituzionali sono sta- 
ti portati dall'assessore al Turismo 
della Provincia di Bergamo Claudio 
Bolandrini, dal deputato on. Alber- 
to Ribolla, dall'assessore al Turismo, 
Moda e Marketing territoriale di Re- 
gione Lombardia Lara Magoni, dal 
Consigliere segretario dell'ufficio di 
presidenza del Consiglio di Regione 
Lombardia Giovanni Malanchini, dal 
Segretario generale della Camera di 
commercio di Bergamo Paola Espo- 
sito e dal consigliere del Comune di 
Bergamo con delega Unesco Roberto 
Amaddeo. 

Sono poi intervenuti il presidente 
della Federazione Strade del Vino di 
Lombardia Gianni Boselli, il presiden- 
te della Strada Vino Oltrepò Pavese 
Giorgio Allegrini, il presidente della 


Strada del Moscato di Scanzo e dei 


Sapori Scanzesi Davide Casati, la pre- 
sidente di Ascovilo Giovanna Prandini 
e il presidente della Coldiretti di Ber- 
gamo Alberto Brivio. Per i Consorzi 
di tutela, presenti Francesca Pagnon- 
celli ed Emanuele Medolago Albani, 
rispettivamente presidenti del Con- 
sorzio Tutela Moscato di Scanzo e del 
Consorzio Tutela Valcalepio. 

Durante gli Stati Generali sono 
emersi diversi contesti ed opportuni- 
tà: l'obiettivo dell’incontro si concre- 
tizzerà in futuro nella stesura di un 
documento contenente tutte le situa- 
zioni e le proposte emerse, da sotto- 
porre alle varie autorità, in grado di 
mettere in evidenza progetti e propo- 
ste valide sia per un profilo nazionale 
che regionale. ©) cod 80267 
Per informazioni: 


www.stradadelvalcalepio.com 


(al 


CARNI vaL MONDO 


| 


L 


WWW.CARNIDALMONDO.COM 


VINO 


er affrontare con positività e lo 


sguardo rivolto al futuro la si- 1) Teroldego è il vitigno a bacca nera più importante del Trentino. Matura 


tuazione attuale, cercando di tra Ja metà di settembre e gli inizi di ottobre e viene allevato con la classica 


lasciarci alle spalle il Covid-19, l'head pergola trentina. Ha legami di parentela con vari altri vitigni, dovuti sia a 


sommelier del ristorante Terrazza Gal- incroci spontanei sia all’azione dell’uomo. Dagli studi sul suo Dna, co- 


lia di Milano, Paolo Porfidio, vincitore munque, sappiamo che è imparentato con Lagrein, Marzemino, Syrah 


del Premio Italia a Tavola-Personaggio e molto probabilmente anche con il Pinot Nero. Teroldego Rotaliano 


dell'anno 2019, nella categoria Sala € 100%, il “Pietramontis” di Villa Corniole ha colore rosso rubino intenso. 


Hotel, prosegue su www.italiaatavo- AJ naso è intenso, fruttato, con sentori di lamponi e ribes, ampio e fine. 


la.net la video-rubrica dedicata ad al- AJ gusto è secco, deciso, di giusta sapidità e tannicità. È un vino ideale 


cune eccellenze del panorama vinicolo per accompagnare i piatti tipici trentini ricchi e sapidi, come anche pri- 
italiano. In queste pagine proponiamo 


TEROLDEGO 


mi piatti corposi, ad esempio lasagne, e con secondi piatti quali arrosti, 
la sintesi di alcune fra le più recenti vi- grigliate e formaggi stagionati. [» ] ®) cod 79934 
deo-degustazioni. 


Rosso rubino profondo con riflessi violacei e bordo granato. Al naso si espri- 


me con grande eleganza con ampi profumi di frutta rossa matura e fini note 


speziate di cacao, vaniglia, chiodi di garofano, caffè e cannella. Al palato è un 
vino di grande struttura, eleganza, equilibrio e di lunga persistenza. I tan- 
nini sono raffinati e vellutati. Ideale in abbinamento ad antipasti a base di 
salumi e primi piatti a base di sughi e carne, tartufo e funghi porcini, ma 
anche con arrosti e cacciagione, formaggi stagionati e cioccolato fon- 
dente. Plateo è l'icona di Agriverde e della famiglia Di Carlo, frutto della 
storia, della tradizione, della passione ma soprattutto della continua 


sperimentazione in tutte le fasi di produzione, dalla vigna fino , 


alla bottiglia. Plateo 2015 è la prima annata con la denomina- 


zione “Riserva” Poiché solo le migliori annate vengono destina- 
te alla produzione del Plateo, ogni bottiglia esprime la massima È 
potenza di frutto e sostanza estrattiva. [> ]®) cod 78602 


La zona di produzione è quella di Castagnole Monferrato, in provincia di 
Asti. La vendemmia avviene per l'80% in maturazione ottimale, per il 20% in 
leggera sovramaturazione direttamente in vigna. Vinificazione tradizionale 
in rosso con affinamento in vasche di acciaio e successivamente in bottiglia 
posizionata in senso orizzontale a temperatura controllata. Il colore è rosso 


rubino intenso con riflessi violacei in gioventù, tendenti al granato dopo al- 


GLrcconto 


cuni anni di affinamento in bottiglia. Il profumo è intenso, persistente, con 
un cenno di aromaticità in petali di rosa e frutti di bosco in confettura. Il sa- 


pore è caldo, piacevole e di rara setosità. Ideale in abbinamento con piatti sa-  BNTSSERARTE 


poriti a base di carni rosse o formaggi di media stagionatura. |» ]®) cod 76387 
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Vallepicciola Chianti Classico 2018 
Il Chianti Classico della cantina Vallepicciola nasce a Pievasciata esclusivamente da uve di Sangio- 
vese, che crescono su terreni calcarei e argillosi. Questo uvaggio viene vendemmiato tra la fine di 
settembre e gli inizi di ottobre e subisce in piccoli tini di acciaio a temperatura controllata sia la 
fermentazione alcolica che la macerazione per circa 10 giorni. Dopodiché avviene la fermentazione 
malolattica in botti di rovere francese e l’invecchiamento per un anno in botti grandi. 

Il processo di produzione si conclude con un affinamento dai 3 ai 5 mesi in bottiglia. Il risultato 
è un Chianti rotondo e fruttato, perfetto da sorseggiare in compagnia di pietanze a base di carne 
e formaggi stagionati. Il colore è rosso rubino brillante. Al naso si sprigiona un aroma invitante e 
fruttato di ciliegia matura. In bocca regala tannini morbidi e vellutati con una buona persistenza 
retrolfattiva.[» ] ®) cod 74002 


Aglianico del Vulture Doc “Titolo” 2018 di Elena Fucci 
Torre Titolo è una casa di campagna gialla alle porte di Barile, nel nord della Basilicata, immersa 
fra vigneti ed uliveti che custodisce gelosamente da quattro generazioni la storia della famiglia 
Fucci e, da pochi anni, la storia di uno dei vini più prestigiosi dell’enologia lucana: Titolo, dal 
nome dell'omonima contrada. 100% Aglianico del Vulture, è un vino ottenuto con tradi- 
zionale fermentazione in rosso a temperatura non superiore ai 22-24°C. Maturazione in 
barriques nuove per almeno 12 mesi. Imbottigliamento verso la fine dell'anno successivo 
alla vendemmia. Affinamento in bottiglia per 12 mesi prima di avviarsi al mercato. Il colore 
è rubino intenso con spiccati riflessi granati. 

UA Profumo ampio e complesso, decisamente fruttato ed etereo, con nitidi sentori speziati. 
Sensazioni spiccate di ciliegia e di confettura di frutta, ribes e rosmarino, tabacco e cannella 
con leggeri accenni di vaniglia. Sapore secco, caldo, di ampia struttura e lunga persisten- 
za aromatica. Vino di spiccata personalità, ancora assai giovane e destinato ad un grande 
futuro. [>] ®) cod 73867 


“Sosta Tre Santi” Etna Doc Rosato Brut Metodo Classico di Tenute Nicosia 
La straordinaria versatilità del Nerello Mascalese consente anche la produzione di spumanti rosati 
metodo Classico di assoluta eccellenza, come il nuovo Sosta Tre Santi Etna Rosato Brut Millesimato a 
dosaggio zero, prodotto con selezionate uve provenienti dagli alti terrazzamenti lavici del versante su- 
dorientale del vulcano. Alla vista si presenta di colore rosa antico con sfumature ramate. Al naso offre 
un aroma complesso, con sensazioni che spaziano dal floreale ai frutti rossi alle spezie, sentori di 
fiori secchi, miele d’acacia, cannella e chiodi di garofano. In bocca è caldo e strutturato, ha una bella 
freschezza e un gusto morbido ed elegante, in cui si ripresentano le stesse note mielate e speziate 
avvertibili al naso. Colpisce la grande sapidità di origine minerale e la lunga persistenza. A tavola ben 
si abbina a risotti ai crostacei, piatti saporiti a base di tonno, baccalà in umido, ma anche a salumi e 


formaggi semi stagionati, roastbeef, carni speziate e coniglio alla cacciatora. bb] tl cod 73763 
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BEN...BEVUTI AL SUD 


UN PREZIOSO NOCERA DOG NASCE DA... 
L'ARTE DI MIMMO PAONE 


ali 


dI © diGianniPaternò 
ANI 
L 

a famiglia Paone vive in mezzo 
L ai vigneti da oltre cento anni, 
iniziando dalla produzione delle bar- 
batelle fino all'acquisto e la commer- 
cializzazione di vino. La svolta pro- 
duttiva arriva con Mimmo, enologo. 
L'azienda attuale con 8 ettari nasce 
negli anni ‘90 impiantando le prime 
vigne in territorio di Torregrotta, dove 
nel 2004 sarebbe nata la Doc Mamer- 
tino, e di Messina dove già dal ‘74 esi- 
stevala Doc Faro. Ma il grande merito 
di Mimmo fula riscoperta del Nocera 
un vitigno di antica tradizione, esclu- 
sivo della provincia messinese, capa- 


ce di dare vino a forte grado alcolico 


che prendeva le strade verso il nord, 
specie Piemonte, per irrobustirne 
anemici vini. Come spesso succede 
fu poi dimenticato per dar posto alle 
mode del momento, iniziando un 
lento, completo declino. Mimmo fu 
il primo che lo ripristina, ci studia so- 
pra, lo valorizza per farne un suo vino 
di punta. Nocera dà vini con caratte- 
ristiche simili al Nebbiolo, con acidi- 
tà totale elevata, struttura, intensità. I 
vini provenienti dalla proprietà sono 
biologici ma non etichettati tali per 
la burocrazia, poi si acquistano altre 
uve da produttori selezionati in tutta 
la regione. 

Le bottiglie sono 250mila in tante 
etichette, in pratica acquistando i vini 
Paone si possono provare le peculia- 
rità dei territori siciliani. Degustiamo 


II BOLLICINE... CHE PASSIONE 


| SUBLIMIS, LE BOLLICINE FRANCIACORTA 
DI UBERTI PORTANO SULLE STELLE 


Arte 2017 Doc Nocera che vi- 
nifica in tini Ganimede 


brevettati, affina 6 mesi 
in acciaio, 12 in botte 
e poi tanta bottiglia. 
Nel calice colore ru- 
bino denso; un naso 
complesso, serioso e 
avvincente su tonalità 
balsamiche e spezia- 
te accompagnate da 
frutta rossa; al gusto il 
corpo è notevole ma 
non pesante, tanta ar- 
monia tra tannini, aci- 
dità e fragranza, molto 
lungo ed appagante. 
Gustatelo celibe o spo- 
sato con le carni anche 
grasse. ©] cod 80519 


ARTE 


1 


NOCERA 


ROSSO 


di Piera Genta finati e complessi. L'evidenziare le caratteristiche 
di ogni singolo vigneto per esprimere in bottiglia la 

ublimis, già il nome che ricorda qualco- singola personalità è la filosofia di questa azienda, 
S sa di celestiale avvalorato anche dall’eti- una dei fondatori del consorzio Franciacorta. 
chetta: la magia del cielo stellato incastonato Sublimis Franciacorta Dosaggio Zero Riserva 
in una cornice argentata. 100% Chardonnay millesimato: vendemmia 2014, degorgiato a feb- 
da un singolo vigneto situato a Calino non braio 2021, un Metodo Classico, fermentazione del 
lontano da Erbusco (Bs), sede dell'azienda mosto in tini di rovere naturale e dal lunghissimo 
produttrice, Uberti. I terreni sono collinari di periodo di affinamento sui propri lieviti. Un bic- 


origine morenica, ben esposti. chiere raffinato che avvolge con profumi di agrumi 


IO/ZZAZZz 
UBERTI 


Presenti sul territorio dall’Ottocento, si canditi accompagnati dalla nota di tostato. Dina- 


sono affacciati sulla scena vinicola moderna mico, una chiusura lunga in cui non si trova traccia 


nel 1980 con spumanti Metodo Classico raf-- di maturità. Fresco e vibrante. ®) cod 80517 
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LA SEDUZIONE DELL'ETICHETTA 


SUL BRUT ROSE 
DI CINELLI COLOMBINI, 
LA TELA DI PIENZA 


di Piera Genta 


tre anni dall'avvio del progetto si 
A presenta sul mercato un Metodo 
Classico Brut Rosé di Donatella Cinelli 
Colombini che parla toscano, Sangiove- 
se in purezza, nato per essere abbinato 
al tartufo bianco delle Crete Senesi. E il 
packaging ha un tocco d’autore. Iniziamo 
dall’etichetta, nata dalla creatività di Ales- 
sandro Grazi, pittore e scultore senese di 
fama internazionale che vive ad Asciano. 
Nella texture dell’etichetta e nel collarino 
della bottiglia troviamo il richiamo alla 
tela di Pienza, caratteristica per il dise- 
gno a diamante in colore avorio naturale, 
che veniva prodotta proprio nel borgo 
omonimo. Un tessuto che ha un passato 
illustre e che si può ammirare in alcune 
opere pittoriche medievali. 
Completano il packaging la scatola seri- 
grafata in materiale ecologico e il richia- 
mo al logo dell'azienda con la colomba. 
Il vino è prodotto in 1.433 bottiglie con la 


consulenza di Josef Reiterer della cantina 
Arunda. Abbinamento ideale con i ta- 
gliolini al tartufo. ©) cod 80515 
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DONNAFUGATA, LA MIGLIORE 
IMMAGINE DELLA SICILIA DEL VINO 


À di Guido Ricciarelli 


or 


onnafugata, guidata con 
mano sicura dai fratelli 
Antonio e Josè Rallo, re- 
sta per noi anzitutto legata al ricordo 
dell'ingegno imprenditoriale e delle 
qualità umane del padre fondatore 
Giacomo e della madre Ga- 
briella. Questa è senza dub- 
bio una delle poche aziende = 
isolane che sa come espor- di 
tare in tutto il mondo la mi- 
gliore immagine della Sicilia 
del vino. Fra le tante etichette 
di una gamma equamen- | 
te distribuita fra vini rossi, 
bianchi e rosati, il nostro 


focus principale riguar- 
da l'Etna. Parliamo di 
vini ben fatti, lineari, 
specchio di un ter- 
ritorio che esprime 
storia, cultura, di- 
versità. Alle solide 
certezze costrui- 
te nel tempo con 
un sapiente mix 
di uve autoctone 
ed internazionali 
che ha dato vita ai 
vini più conosciuti 
(Tancredi e Mille 
e Una Notte, per 
intendersi), si è ag- 
giunta appunto la 
sfida etnea. 

Etna Rosso Sul 
Vulcano 2017 ed 


SUL VULCANO. 


ETNA Rosato Doc (#@ 


Etna Rosato Sul Vulcano 2019 hanno 
molti punti in comune. L'Etna Rosso, 
da uve nerello mascalese e nerello 
cappuccio, veste un colore rosso ru- 
bino con riflessi granato. Naso ele- 
gante, nitido, intenso, con profumi di 
ciliegia, mora e melograno, ai quali 
si affiancano note floreali e cenni 
speziati. Al palato è fresco, completo, 
incisivo, dotato di un'ottima progres- 
sione, tannini molto fini e lun- 
ghissima persistenza. Crescerà 
ancora nel tempo. 

L'Etna Rosato, da uve nerello 
mascalese e nerello cappuccio, vi- 
sivamente mostra riflessi arancia- 
ti. Nitido all'olfatto, con profumi di 
fragoline di bosco, lampone e cen- 


Toti SÒ in 


ni speziati. Al palato, in linea con 
i profumi, presenta freschezza, 
ricchezza aromatica e grande 
sapidità. Vivace il finale. 
Lasciamo l'Etna con il 
Lighea 2019, da uve zi- 
bibbo. Molto varietale, 
si presenta di un colore 
giallo paglierino inten- 
so con riflessi dorati. 
Naso pulito con note 
floreali di rosa arric- 
DE chite da erbe aromati- 
che, come maggiorana 
e mentuccia. Al sorso 
fresco, consistente, ar- 
monico, salino e lungo, 
si aggiungono sentori 
di fiori d'arancio, scor- 
za di agrumi canditi, 
zagara e lime. Un tritti- 
co di grande spessore. 
®) cod 80305 
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OTUS è1BiRRIFICIO 


ARTIGIANALE DELLE CERTEZZE 


er un birraio l’esperienza, la 

competenza e la creatività 

sono valori imprescindibili; 
tuttavia, in un settore in espansione 
come quello della birra artigianale, di- 
venta sempre più importante anche la 
qualità dei servizi commerciali. Le bir- 
re Otus sono distribuite tramite il ca- 
nale Horeca fuorché nella grande di- 
stribuzione, ciò a conferma dell’atten- 
zione che il birrificio riserva ai propri 
clienti. 

Abbiamo chiesto a Giampietro 
Rota, responsabile commerciale di 
Otus, quali sono i criteri che guidano 
l’organizzazione della rete distributi- 
va: «Il rapporto fra Otus e i consuma- 
tori si realizza nei locali che spillano le 
nostre birre, per questo i rivenditori 
sono i partner più importanti del birri- 
ficio. Se la qualità delle birre è fonda- 
mentale, non meno importanti sono 
l'immediata disponibilità, le consegne 
puntuali e l'assistenza tecnica. I nostri 


protocolli operativi assicurano genui- 


Giampietro Rota 
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nità e continuità del gusto, i consuma- 
tori ritrovano i profumi e i sapori Otus 
che hanno già apprezzato in prece- 
denza. Pur non contenendo additivi 
chimici, conservanti e surrogati, le 
Otus sono stabili e rimangono fragran- 


ti». 


Il logo Otus, in cui il gufo seduce lo 
spettatore con uno sguardo magneti- 
co, è il punto focale dell’identità forte e 
distintiva creata da Mete Comunica- 
zione e Design. I clienti di Otus sono 
supportati da iniziative di marketing 
che migliorano il rapporto con il con- 
sumatore finale; spaziano dal marke- 
ting relazionale - con eventi e presenza 
nei social media - al merchandising, 
all'editoria web. Recente è il lancio di 
Otus Trip, il nuovo magazine online 
che esplora il mondo in cerca di storie, 


culture, tradizioni ed eventi brassicoli. 


Alessandro Reali 


Le “birre del gufo” hanno un'indole po- 
polare. In questo settore che ha visto 
nascere e sparire numerosi birrifici, 
Otus è una realtà solida e in crescita che 
sa coniugare artigianalità e servizi com- 
merciali efficienti e che produce birre 
artigianali apprezzabili da un largo seg- 
mento di consumatori. Una scelta che 
si è dimostrata vincente e anticipatrice 
delle tendenze del settore. «Le birre in- 
novative della Rivoluzione Artigianale - 
spiega Alessandro Reali, birraio di 
Otus - hanno allargato gli orizzonti del 
gusto, tuttavia ora si manifesta un ritor- 
no agli stili brassicoli classici». 

Alla base della filosofia aziendale 
per il prossimo futuro troviamo la valo- 
rizzazione del territorio. Con “territo- 
rialità” il birrificio bergamasco intende 
l’intero territorio nazionale, puntando 
sulla sostenibilità e sulla filiera control- 
lata, che sono temi attualissimi su tutti i 
fronti. 


OTTOBRE 2021 - ITALIA A TAVOLA 


157 


158 


Il BIRRA 


Birre pluripremiate 

a livello internazionale 
Inoltre, i numerosi premi ottenuti da 
Otus nei concorsi internazionali sono 
un valore concreto a supporto del rap- 
porto con il consumatore nei punti di 
mescita. La qualità del marketing trova 
infatti riscontro nei vari riconoscimen- 
ti ottenuti dal birrificio artigianale di 
Seriate (Bg) nei più importanti concor- 
si brassicoli internazionali. Chi spilla 
Otus nel proprio locale può proporre 
agli appassionati birre pluripremiate 
quali per esempio Ambranera e Pils2: 
quest’ultima nel 2020 è stata la prima 
birra italiana a salire sul podio nella 
Categoria 2 German-style Pilsner al 
concorso European Beer Star, giunto lo 
scorso anno alla 17? edizione. 

®) cod 80455 


Birrificio Otus 

via Rumi 7 - 24068 Seriate (Bg) 
Tel 035 296473 
www.birrificiootus.com 
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= Medaglia d’argento 
Cat. 4.10 Brussels 
Beer Challenge 2020 
= Medaglia d’oro 
Cat. 4A Barcelona 
Beer Challenge 2020 


REDZGO | 


RED&GO 


= Medaglia d’oro Cat. 15A 
Barcelona Beer Challenge 
2020 

= Medaglia d’argento 
Cat. 3.2 Brussels 
Beer Challenge 2019 


AMBRANERA 


= Birra Imperdibile 
Guida alle Birre d’Italia 
2021 Slow Food 

= Medaglia d’oro 
Cat. 5.4 Brussels 
Beer Challenge 2019 

= Medaglia di bronzo 
Cat. 41 European 
Beer Star 2019 

» 2° classificata Cat.19 
Associazione Unionbirrai 
Birra dell’anno 2018 


BIRRA |l 


PILS? SIDE B 


= Medaglia d’argento 
Cat. 4.3 Brussels 
Beer Challenge 2020 

= Medaglia di bronzo 
Cat. 2 European 
Beer Star 2020 

= Certificato d'eccellenza 
Cat. 4.3 Brussels 
Beer Challenge 2019 

= 3° classificata Cat. 1 
Associazione Unionbirrai 
Birra dell’anno 2019 


= Medaglia d’argento 
Cat. 29 European 
Beer Star 2018 
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IN CONTINUO FERMENTO 
E AL PASSO CON LA TECNOLOGI 


a birra artigianale è nata negli 


anni 80, eppure è solo negli ul- 

timi anni che è diventato un 
trend diffuso. Inizialmente, infatti, il 
mondo brassicolo era riservato a pochi 
eletti ma oggi, grazie all'evoluzione dei 
trend di consumo e a brand diventati 
“modaioli” esso vive un suo personalissi- 
mo Rinascimento. Secondo Unionbirrai, 
oggi in Italia ci sono circa 700 birrifici ar- 
tigianali e 300 “beer firm” (produttori che 
si appoggiano ad altri birrifici). Le aper- 
ture sono continue e tra il 2010 e 2016 il 
numero di birrifici è triplicato. Oggi, in 
media, un birrificio produce all'anno cir- 
ca 730 ettolitri (il 4,2% della produzione 
italiana) rispetto ai 450 ettolitri di qual- 
che anno fa (1,1%). Tra i pionieri della 


birra artigianale possiamo citare, ad 
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esempio, Baladin a Piozzo (Cn), Beba a 
Villar Perosa (To), Birrificio Italiano a Lu- 
rago Marinone (Co), Birrificio Lambrate 
a Milano e Birrificio Turbacci di Mentana 
(Rm). 

Interessante la storia da un coraggio- 
so ragazzo di 29 anni, Nicolò Daolio, che 
ha aperto durante un periodo storico 
così particolare il birrificio Mad One, una 
realtà fresca e innovativa con sede a Ca- 
salmaggiore (Cr). Mad One è un micro- 
birrificio che vende, produce e serve bir- 
ra. Sono partiti subito con la vendita e il 
delivery, poi con il “beer garden” dove si 
possono consumare molte tipologie di 
hamburger ascoltando musica dal vivo. 
Da poco hanno ultimato la zona interna, 
in previsione dell'autunno, dove saranno 


disponibili diversi posti al coperto. 


Nicolò, com’ nata la tua passione 
per la birra? E come è nato Mad One? 
La passione perla birra si è concretiz- 
zata nel 2014 quando acquistai un kit da 
home-brewer e feci la mia prima birra. In 
realtà fin da piccolo ho sempre avuto 
molto interesse e curiosità nei confronti 
della cucina, in particolare verso l’artigia- 
nalità dei prodotti. Il progetto Mad One 
nasce nel 2015 durante gli studi universi- 
tari, mosso dal desiderio di unire queste 
mie due grandi passioni: birra e cucina. 
Siete una realtà molto giovane, 
aprire un locale in questo momento 
storico è stata una sfida? 
Assolutamente sì! L'andamento del 
mercato e il periodo che i consumatori 
hanno vissuto non ci hanno permesso 


inizialmente di lavorare come sperava- 


mo. Grazie alla perseveranza e all’impe- 
gno di tutto lo staff siamo riusciti a non 
demordere e ad arrivare ad oggi trasmet- 
tendo la nostra filosofia iniziale. Questo 


ci ha dimostrato che anche se il periodo 


essere la birra “Home” dedicata al nostro 
territorio, l'etichetta rappresenta la no- 
stra casa, Casalmaggiore, con il fiume Po 
alla luce del tramonto. 


Come comunicate con i vostri con- 


non era dei migliori ciò sumatori? Utilizzate i 
in cui credevamo era più | JI caso Mad One social? App per il deli- 
forte ed estremamente | @ Casalmaggiore: very? 
importante da realizza- | UD microbirrificio Si, cerchiamo di 
re. con annesso rimanere sempre al 
Che tipologie di bir- | UD locale, . passo coi tempi. L'80% 
re producete? per unesperienza del nostro mercato 
Grazie al nostro ma- 100% artigianale viene influenzato dai 
stro birraio Riccardo dalla pro duzione social che sono aggior- 
produciamo 8 tipologie al consumo. nati e nutriti di conte- 
di birre: “Moana” una Un BIOS " nuti quotidianamente. 
.  diun coraggioso ST 
Session Ipa con luppoli ragazzo Per il delivery abbia- 
neozelandesi, “Home” di 29 anni, mo creato una piatta- 
una classica Hells, “Paint | Nicolò Daolio forma legata al gestio- 


it Black” una Stout in 

versione irlandese, “Lochtrip” una Ipa, 
“March Hare” una Marzen, “Genesis” 
una Pilsner, “Banana Soul” una Weiss ed 
infine l’ultima arrivata una Red Ipa. Ci 
piace continuare a sperimentare e offrire 
ai clienti tanti stili diversi, per acconten- 
tare tutti i palati. 

Dalla birra agli hamburger, siete in 
continua evoluzione; ci saranno novità 
sul fronte ristorazione? 

Molte novità! Oltre a nuovi hambur- 
ger abbiamo in programma di inserire 
dei piatti di orientamento fusion rima- 
nendo comunque sullo stile della cucina 
italiana. Proseguendo con il concept arti- 
gianalità anche i dolci verranno prepara- 
ti direttamente dal nostro chef. 

Le etichette delle vostre birre sono 
molto particolari, quanto è importante 
per voi il packaging? 

Fondamentale! L'etichetta è il primo 
impatto sul cliente. Ci piace l'idea che 
ogni etichetta racconti una storia e che il 
cliente possa riviverla durante la degu- 
stazione. Per non andare fuori tema an- 
che le etichette sono disegnate a mano... 


artigianalità al 100%! Un esempio può 


nale che permette al 
cliente di effettuare ordini e pagamenti in 
completa autonomia da casa, accessibile 
comodamente da un link presente nella 
bio del nostro profilo Instagram. 
Riguardo ai progetti futuri, ci sa- 
ranno delle novità da Mad One? Puoi 
svelarci qualcosa? 
Mad One esiste da un anno e il locale 


ha aperto a maggio di quest'anno. Siamo 


Nicolò Daolio" Gu see 


BIRRA 


all’inizio di un viaggio che fin da subito ci 
ha portato soddisfazioni, sicuramente le 
tappe sono ancora molte e i progetti an- 
che a breve termine non mancano. Sul 
fronte birrificio avremo differenti novità 
come la Red Ipa, appena uscita, oppure 
la birra di Natale che sarà lanciata sul 
mercato i primi di dicembre. Inoltre, da 
ottobre raddoppieremo la produzione! 
Vogliamo lasciarvi con un po' si suspen- 
ce e non svelarvi troppo per lasciavi sco- 


prire le prossime novità senza spoiler. 


La tradizione brassicola è sempre in con- 
tinua espansione su tutto il territorio con 
la missione di proporre sempre più pro- 
dotti di alta qualità. Va ricordato che il 
Covid naturalmente non ha risparmiato i 
microbirrifici che, nel 2020, hanno subito 
chiusure improvvise e impossibili da 
programmare. Stando ai dati, c'è un nor- 
male rallentamento nelle aperture, ma i 
numeri sono in aumento. Il trend è in 
continua espansione: secondo Microbir- 
rifici.org, ad oggi sono presenti in Italia 
1.920 birrifici, a fine 2020 invece 271 
brewpub e 616 beerfirm. ©) cod 80377 


Per informazioni: www.jacleroi.com 
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RUM: DISTILLATO 
DALLA STORIA 
MILLENARIA, SINONIMO 
DI CONVIVIALITA 


di Giorgio Lazzari 


l rum è uno dei distillati 

più antichi della storia 
dell’uomo. Indicato an- 
che come “rhum” nei Paesi di 
lingua francese e “ron” in 
quelli spagnoli, è un’acqua- 
vite ottenuta dalla canna da 
zucchero. In Oriente si pro- 
duceva già nel 2500 a.C., ma 
è la sua storia recente ad 
averlo elevato tra i must della 


convivialità. Con la scoperta 


del Nuovo Mondo, per molto 
tempo il rum è stato il distillato 

di una classe povera, degli 

schiavi. E a complicare il tutto ci si 
è messa la protezione dei prodotti 

interni, perlopiù il brandy, da parte 
delle Nazioni colonizzatrici. 

Il primo grande salto verso un 
consumo globale, però, questo distil- 
lato lo fa a metà del 1600, quando sale 
a bordo delle navi della marina bri- 
tannica, per poi arrivare in Europa, 
principalmente a Londra e nei Paesi 
Bassi. Di qui il retaggio storico e cultu- 
rale del rum invecchiato in climi fred- 
di, che ancora oggi trova spazio e ap- 


prezzamento nel mercato. Con le 


guerre di indipendenza, l'abbandono 
del colonialismo e il proibizionismo 
americano, tuttavia, il rum subisce un 
duro colpo in termini di esportazione 
e di immagine. 

«Nella storia più recente, quella 
post proibizionismo, il distillato torna 
alla ribalta sulla scena mondiale ma 
configurandosi come un prodotto da 
miscelazione, non certo con la velleità 
di rubare il posto al brandy, al whisky e 
agli altri distillati da balloon», spiega 
Leonardo Pinto, “rum searcher” dalla 
fine degli anni ‘90 e gestore del blog 
Isla de Rum. «Quella della degustazio- 
ne, dei prodotti di alto livello, o di lun- 
go invecchiamento, è una storia re- 
cente. Già dagli anni Ottanta il rum 
comincia infatti a ritagliarsi una fetta 
di mercato presso i consumatori di di- 
stillato liscio, che via via ne apprezza- 
no la potenza, le sfumature aromati- 
che e la qualità». 

Nei successivi 20 anni vengono 
prodotti distillati qualitativamente 
sempre più elevati, tanto da scardina- 
re il preconcetto del rum come sem- 
plice ingrediente di un drink. «Oggi, in 
questa nuova veste, il rum è un pro- 
dotto incredibilmente versatile - pro- 


segue Pinto - è uno dei distillati più 


utilizzati per la miscelazione, ma an- 
che da degustazione, apprezzato e 
considerato come tale. Questa evolu- 
zione ha inevitabilmente portato con 
sé anche la curiosità riguardo ai suoi 
standard di produzione, e di conse- 
guenza la ricerca e la formazione di 
gran parte degli appassionati e degli 
operatori. Una strada simile a quella 
percorsa dallo scotch whisky qualche 
decennio prima». Emblematica, in 
questo contesto, la presa di consape- 
volezza anche degli enti normativi eu- 
ropei, con la nuova norma Spirits. 
Alla luce di tutto questo, dove può 
ancora arrivare questo distillato? «Io 
credo che l’iter di tutti i distillati sia un 
po’ lo stesso - ammette Pinto - anche 
se in epoche e contesti culturali diver- 
si. All’inizio c'è il trend, che porta ad 
acquisire consapevolezza del prodot- 
to; successivamente c’è la ricerca, lo 
studio e la comunicazione che comin- 
cia ad acquisire sostanza. Questo crea 
gruppi di appassionati sempre più nu- 
triti che pian piano vanno alla ricerca 
di realtà più piccole, un po’ fuori dagli 
schemi, per il gusto della scoperta. In- 
fine c'è la presa di consapevolezza del- 
la qualità oggettiva di un prodotto e 


quindi emergono quelle realtà » 
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produttive che nel tempo hanno fatto 
della qualità il loro cavallo di battaglia. 
Oggi ci troviamo a cavallo delle ultime 
due fasi, ovvero da un lato via via stia- 
mo prendendo consapevolezza della 
qualità oggettiva, ma siamo ancora 
molto affascinati dalla novità, dalla 
nuova provenienza, dalla produzione 
che non ci si aspetta, proprio perché 
non abbiamo ancora esplorato davve- 
ro tutto il mondo di produzione di 
questo distillato». 

In conclusione, ci troviamo ancora 
in un momento di estrema crescita 
positiva per il settore. Il consumatore 
comincia infatti a prendere in consi- 
derazione realtà produttive di altissi- 
ma qualità, apprezzandone la diversi- 
tà e le qualità intrinseche, come nel 
caso della Cachaca del Brasile, o del 
rum agricolo di Madera, prima un po' 
snobbate. Ma c’è ancora molto da sco- 
prire e molte regioni attendono la linfa 
della curiosità del consumatore per 
esplodere, come il Messico con la sua 
Charanda o Capoverde col suo Gro- 


gue. 


Nel catalogo Rossi & Rossi 
rum e distillati 

da tutto il mondo 

Rossi & Rossi non è solo distribuzione. 
C'è infatti un filo conduttore che lega 
l'azienda trevigiana ai produttori, ai 
clienti professionisti e ai consumatori 
che frequentano i locali: la voglia di vi- 
vere nuove esperienze, il desiderio di 
conoscere, di sperimentare, di raccon- 
tare. Il catalogo di Rossi & Rossi contie- 
ne solo spiriti distribuiti in esclusiva 
che non sono presenti in Gdo, grazie a 
distillati che incarnano un insieme di 
valori e di emozioni. I prodotti rappre- 
sentano questa comunità di appassio- 
nati che non è mai sazia, che gode spe- 
rimentando, che vuole saperne di più, 


che rispetta e studia l’arte del barten- 


ding d’eccellenza e che vive di raccon- 
ti. Quei racconti che il produttore è in 
grado di trasmettere, in modo che l’a- 
zienda possa raccontarli ai clienti, che 
vengono guidati anche per quanto 
concerne le evoluzioni del mercato, i 
trend, le tendenze e gli andamenti dei 
consumi. 

Rossi & Rossi è un’azienda a gestio- 
ne familiare, che negli anni ha evoluto 
la propria metodologia per operare 
una selezione sempre più cosciente 
delle migliori specialità da tutto il mon- 
do, fino ad arrivare ad essere proprieta- 
ria di tre brand di assoluta qualità: Wil- 
son & Morgan, Ron Millionario e Rum 
Nation. Rum Nation nasce nel 1999 
dopo aver raccolto tutta l’esperienza 
maturata in anni di ricerca, di rigorosa 
selezione e di accurate degustazioni fra 
il Tropico del Cancro e l’Equatore. 

Il nuovo prodotto della linea Rum 


Nation distribuito da Rossi & Rossi è 


“Meticho Rum Spirit Drink” È stato 


creato per i palati moderni, per coloro 
che amano i rum facili, immediati e 
con un grande impatto gusto-olfattivo. 
Si tratta di un rum di melassa prove- 
niente da una distilleria del Centro 
America, realizzato con infusioni di 
scorze di arance, limoni e mandarini 
di origine italiana, con un tocco di ele- 
gante vaniglia. L'etichetta rievoca la fa- 
vola di “Alice nel Paese delle Meravi- 
glie” con l’obiettivo di regalare felicità e 
spensieratezza. Nonostante i 40 gradi 
alcolici, si presenta morbido, rotondo 
e facile per tutti i palati, soprattutto per 
i consumatori che si stanno avvicinan- 
do ai distillati. 

«Per noi di Rum Nation, il rum è 
una cosa seria - sottolineano dalla 
Rossi & Rossi - ma amiamo anche gu- 
starlo in ricette creative. Abbiamo 
sempre sognato un liquore al rum con 


il nostro gusto all'italiana, un gusto so- 


lare pieno di agrumi, di arance e di ca- 
lore mediterraneo. Il risultato è un lu- 
minoso e delizioso liquore principal- 
mente incentrato su un infuso di scor- 
ze d’arance italiane, accuratamente 
preparato a partire da una base di un 
rum dolce e vellutato del Centro Ame- 
rica. La nostra ricetta speciale aggiun- 
ge varie proporzioni di altre essenze di 
agrumi (arancia rossa, limone e man- 
darino), un tocco di vera vaniglia e 
qualche goccia dei nostri aromi segre- 
ti. Il risultato è gradevole, dolce, mielo- 
so e fragrante: morbido e fruttato al 
massimo. Il consiglio è di assaggiarlo 
liscio come digestivo, goderlo freddo o 
con ghiaccio per un'esperienza rinfre- 
scante, ma consigliamo di provarlo an- 
che in un cocktail». ©) cod 80484 


Distribuito da: Rossi & Rossi 

viale IV Novembre 62 - 31100 Treviso 
Tel 0422 543377 
www.rossiandrossi.it 
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I Ill RE REFOSCO 


MEDAGLIA D'ARGENTO 


Refosco, nobile vitigno autoctono che, 
grazie alla passione, alla sapienza e 
alla pazienza dei mastri distillatori di 
DOMENIS1898, è stato incoronato uno 
dei Re indiscussi della produzione, non- 
ché vincitore del premio speciale “Il ve- 
stito della grappa’ riservato alla bottiglia 
più bella per etichetta e forma e assegna- 
to da una giuria di giornalisti, architetti e 
operatori esterni al mondo della distilla- 
zione. 

Intenso, persistente e gradevolmente 
speziato. Questo pregevole distillato dal 
colore ambrato, affinato in barrique e ca- 
ratterizzato da morbidi aromi vanigliati 
all'olfatto e sentori di vellutate essenze 
legnose al gusto, eletto Miglior Distillato 
dell’Anno al Frankfurt International Tro- 
phy 2021, è anche tra i prodotti premiati 
da Anag per valorizzare la produzione di 
spirits di qualità. 


[ellele Me:efe,e(0/e) e) 


DOMENIS1898 


DOMENIS1898 
via Darnazzacco 30 - 33043 Cividale 
del Friuli (Ud) - Tel 0432 731023 
www.domenis1898.com 
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ALAMBICCO D’ORO 


3 BEST GOLD 


A GRAPPE INVECCHIATE 


1 Premio Alambicco d'Oro si è con- 
fermato ancora una volta una pas- 
serella di prestigio per il distillato 
italiano di alta qualità. La 382 edizione 
del concorso nazionale promosso da 
Anag, Associazione nazionale assaggia- 
tori grappa e acquaviti, ha assegnato 83 
medaglie a grappe, acquaviti e brandy da 
tutta Italia, di cui 3 Best Gold, 50 Gold, 30 
Silver e 2 premi speciali. I prodotti sono 
stati selezionati dalla giuria di assaggia- 
tori Anag provenienti da tutte le regioni 
e riuniti nei giorni scorsi a Vicenza nel 
rispetto delle norme anti Covid-19. 
Pioggia di medaglie per le grappe 
invecchiate, ma piace tutto il distillato 
italiano. Sono ben 39 le medaglie andate 
alla grappa invecchiata (3 Best Gold, 24 
Gold e 12 Silver). Seguono la grappa gio- 
vane, con 19 riconoscimenti (13 Gold e 6 
Silver); la grappa giovane aromatica con 
9 medaglie (4 Gold e 5 Silver), la grappa 
invecchiata aromatica con 7 riconosci- 
menti (5 Gold e 2 Silver) e la grappa aro- 
matizzata con 4 medaglie (1 Gold e 3 Sil- 


ver). Quattro anche i riconoscimenti per 
la categoria Brandy (3 Gold e 1 Silver). 
Al medagliere Anag si aggiunge anche 1 
medaglia per l’acquavite d'uva giovane 
aromatica (1 Silver). 

Il medagliere del 38° Premio Alam- 
bicco d'Oro diviso per regioni vede al 
primo posto il Trentino Alto Adige, con 
27 medaglie, seguito da Piemonte (24 
medaglie), Veneto (7), Puglia, Toscana 
e Sardegna (4 ciascuna), Lombardia 
(3), Lazio, Liguria e Sicilia (2 ciascuna), 
Basilicata, Friuli Venezia Giulia e Valle 
d'Aosta (1). 

Il premio speciale riservato alla 
azienda con il miglior punteggio com- 
plessivo è andato alla Distilleria Sibona. 
“I III Re Refosco” di DOMENIS1898, 
già medaglia d’argento, ha conquistato 
invece il premio speciale “Il vestito della 
grappa’ riservato alla bottiglia giudicata 
più bella per etichetta e forma e assegna- 
to da una giuria composta da giornalisti, 
architetti e operatori esterni al mondo 
della distillazione. ®) cod 79964 
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Il SPIRITS 


haken, not stirred. Così beve il 

Martini James Bond, l'agente se- 

greto più affascinante e famoso 
della letteratura e del grande schermo, 
tornato da poco nelle sale con l’attesissi- 
mo No Time to Die. Per l'occasione Mat- 
tia Pastori, mixologist expert e founder di 
Nonsolococktails, da grande appassio- 
nato di Martini Cocktail ha deciso di fare 
un excursus sulla storia di uno dei cult 
della mixology e condividerne i segreti 
per preparalo in modo perfetto in base ai 
gusti di ciascuno. 

«A differenza degli altri drink, un 
Martini non è mai uguale all’altro, perché 
prima di essere una ricetta è un rito tra 
barman e ospite - racconta Mattia Pasto- 
ri - la bravura di un bartender nel realiz- 
zare questo cocktail non passa solo dalla 
tecnica, ma dalla capacità di creare em- 
patia e capire gusti e desideri del proprio 
ospite, senza tralasciare nessun dettaglio 
per non deludere le sue aspettative». 

Il Martini nasce come cocktail mor- 
bido, quasi dolce, con una ricetta a base 
di Gin, Maraschino, Orange Bitter e Ver- 
mouth Rosso, per poi evolversi nella ver- 
sione che conosciamo oggi anche grazie 
a grandi nomi della letteratura interna- 
zionale come Ernest Hemingway, che 
gradiva il suo Martini appena sporcato 
di Vermouth e Ian Fleming, l'inventore di 
007. Nel romanzo Casinò Royale (1953), 
fece bere al famoso agente segreto il Ve- 
sper Martini, composto da 3 parti di Lon- 
don Dry Gin, 2 parti di Vodka e 1 parte 
di China Lillet, dedicato alla memoria di 
Vesper Lynd, prima bondgirl della storia. 

Se quindi non esiste una sola ricetta 
né una regola per farlo, Mattia Pastori 
svela le domande fondamentali da porre 
al proprio ospite e i trucchi segreti per re- 


alizzare un Martini a regola d’arte: 


1- Gin o Vodka? 
Il primo step della preparazione passa 
prima di tutto dalla scelta del distillato. 


ITALIA A TAVOLA - OTTOBRE 2021 


MARTINI 


5 DOMANDE 
PRIMA DI SERVIRLO 


La preferenza su questo punto dipende 
molto dai trend del momento: se infatti 
fino a quindici anni fa la Vodka era regina 
indiscussa nella mixology, ora al contra- 
rio stiamo vivendo il momento del Gin, 
moda che influenza anche le preferenze 
legate alla creazione del Martini. 


2- Dry sì, ma quanto? 

La seconda domanda da fare è sul gra- 
do di secchezza che l'ospite gradisce 
per il suo Martini. In base alla risposta, il 
bartender dovrà utilizzare la tecnica mi- 
gliore per far incontrare gin e vermouth. 
Qui si apre un ventaglio di possibilità: c'è 
chi “sporca” il ghiaccio e chi vaporizza il 
bicchiere; oppure ancora chi, seguendo 
un’antica credenza legata alla cultura 
del Martini, passare la bottiglia attorno 
al mixing glass per emanare un profumo 


che interagisca con il cocktail. 


3 - Oliva o scorza di limone? 
L'associazione più classica è legata all’o- 


liva, che regala un tocco di sapidità extra 


al cocktail ed è in grado di amplificare i 
sapori e l'aroma salati nascosti all’inter- 
no di Gin e Vermouth. Un'altra opzione 
molto amata è usare una scorza di limo- 
ne per rilasciare gli olii essenziali e profu- 
mare la superficie del drink, senza però 
intaccare il bicchiere per non rischiare di 


lasciare un aroma troppo invadente. 


4-Il ghiaccio 

Se il ghiaccio viene preso direttamente 
dal freezer al momento della preparazio- 
ne, il consiglio è di lasciarlo scongelare 
per 5 minuti in modo che non rilasci solo 
l’effetto “freddo” al drink, ma sia anche in 
grado di diluirlo. 


5 - Servire in coppa 

Un cocktail non si può chiamare Martini 
se non è servito nella sua coppa. Oggi la 
tipologia più diffusa è quella a Ypsilon, 
ma negli anni ‘30 il Martini veniva servito 
nella coppa Nick and Nora, resa celebre 
dal film “L'uomo Ombra” dove il Martini 
era in il cocktail più bevuto. ©) cod 80411 
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MANUEL 
Caffé 


Cristina De Giusti 


È ONLINE IL NUOVO MAGAZINE 


PAUSA JOURNAL DI MAN 


ra storie di famiglia, ricette e 

consigli per gli appassionati 

del caffè, è online il nuovo ma- 
gazine dell'azienda veneta Manuel Caffè 
“Pausa Journal} ora arricchito nei conte- 
nuti rispetto alla versione cartacea che 
negli anni ha fatto la storia della comuni- 
cazione aziendale e che ora contribuisce 
a dare una nuova identità e nuovi valori 
alla stessa. Ed è proprio sul rinnovamen- 
to di grafica e contenuti che è nato il nuo- 
vo magazine di Manuel Caffè, pensato 


Mauro e Giuseppe De Giusti 
xe 


ih 
f 


per soddisfare le esigenze dei consuma- 
tori, quelli già fidelizzati, che intendono 
essere aggiornati sulle novità del mondo 
Manuel, e quelli interessati in modo ge- 
nerico al mondo del caffè. 

«Abbiamo voluto arricchire il nostro 
sito con una sezione magazine, dove i 
nostri estimatori possono trovare consi- 
gli, ricette e un dialogo diretto con noi», 
spiega Cristina De Giusti, ceo di Manuel 
Caffè. «In realtà il nuovo magazine l’'ab- 
biamo concepito come contenitore di 
immagini, di emozioni, di ricordi legati 
alla nostra storia e alla nostra famiglia, 
con focus sul nostro territorio». 

“Pausa Journal” affianca il sito azien- 
dale, che ha subito un importante re- 
styling, e l’e-shop, arricchendolo di con- 
tenuti per un risultato impattante, a par- 
tire dall'approccio tecnologico di tutto il 
sito, pensato per una fruizione sia da pc 
che da tablet e smartphone. È stata infatti 
migliorata la user experience per incon- 
trare le emozioni e le sensazioni dell'u- 


tente che interagisce con il sito web. 


VEL CAFFÈ 


La grafica del nuovo magazine, come 
detto, colpisce l'utente fin dal suo arrivo 
in homepage. Le sezioni Coffeestyle, con 
i preziosi consigli sul caffè, Coffee&Chef, 
con le ricette sperimentate direttamente 
da influencer e chef, che declinano l’uso 
del caffè in mille modi, e Family's_Voi- 
ce dove si trovano interviste ed appro- 
fondimenti. Mentre la sezione Sapere 
è dedicata ai programmi dei corsi della 
Sapere Coffee Academy, una vera e pro- 
pria accademia del gusto, che promuove 
approfondimenti sulla salute e sicurezza 
alimentare, sulla manutenzione e puli- 
zia delle attrezzature e contribuisce alla 
qualificazione di baristi ed operatori del 
settore che coltivano la passione per l’ec- 
cellenza nel servizio offerto ai loro clien- 
ti. Le news e gli eventi si trovano nella 
M-Community, con immagini e video in 


continuo aggiornamento. ©) cod 80335 
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Manuel Caffè 

via dei Bar 14 - 31020 San Vendemiano 
(Tv) - Tel 0438 410500 
www.manuelcaffe.it 
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VINI E DISTILLATI DI QUALITA 


Selezionati e distribuiti da Pellegrini S.p.A. 
www.pellegrinispa.net 
f Pellegrini Spa - pellegrinispa1904 
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L'assortimento dedicato ai professionisti 
del Food & Beverage 


GROSMARKET 


NUOVA PIATTAFORMA E-COMMERCE 
E APP DEDICATA 


ervizi innovativi studiati ad 
hoc: il canale all'ingrosso del 
Gruppo Sogegross rafforza 
l’attenzione rivolta ai clienti. È ora a di- 
sposizione la nuovissima piattaforma 
e-commerce, declinata anche su app, 
per garantire un servizio realmente su 
misura. Un modo semplice e comodo 
per fare online gli acquisti per la pro- 
pria attività, ma anche un vero e pro- 
prio catalogo online che consente di 
consultare l’assortimento completo, 
attraverso pratiche schede prodotto, 
gestire ordini, pagamenti e liste per- 
sonalizzate. Il sito è stato ottimizzato 
per garantire una user experience ide- 
ale per la navigazione su smartphone 


e tablet, anche da parte di utenti non 
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esperti. Per i clienti con tessera Gro- 
sMarket Sogegross è sufficiente regi- 
strare la propria tessera sull’app o su 
grosmarket.it. Se non si è in possesso 
della tessera, è necessario recarsi pres- 
so uno dei punti vendita GrosMarket e 
farne richiesta: il rilascio è immediato 


e gratuito. 


Un approccio 

full service, 

digitale e su misura 

per i professionisti 

Sul sito grosmarket.it così come attra- 
verso la app “GrosMarket Cash&Carry” 
è possibile usufruire di una serie di ser- 
vizi utili per i professionisti, in aggiunta 


alla tradizionale visita in Cash&Carry: 


la Delivery, in esclusiva per la cliente- 
la professionale, consente la consegna 
comodamente presso l’attività com- 
merciale degli ordini inoltrati online; 
il Click&Collect, attivo in tutti i punti 
vendita GrosMarket, con prenotazione 
online e ritiro presso il negozio nell’o- 
rario scelto; infine il servizio Buy&Go, 
per la consegna presso l’esercizio com- 
merciale dei prodotti acquistati in ne- 
gozio. 

GrosMarket garantisce consulenza 
e ascolto delle esigenze per proporre 
le migliori soluzioni di prodotto e di 
servizio. L'Horeca Account di zona è a 
disposizione per tutte le informazio- 
ni necessarie e per assistenza durante 


l'ordine online. 


«Un approccio full service, digitale 
e su misura per i professionisti. Lavo- 
riamo come sempre per rafforzare la 
nostra attenzione alla relazione con i 
clienti: i nuovi strumenti a disposizio- 
ne permettono di ottimizzare ulterior- 
mente i punti di contatto e l’esperienza 
di acquisto», spiega Flavio Zago, diret- 
tore del canale. «Con il rebranding che 
abbiamo concluso da qualche settima- 
na in tutti i 22 Cash&Carry e sui nuovi 
strumenti digitali, abbiamo voluto dare 
una nuova impronta, moderna e fun- 
zionale, alla nostra insegna, per dare 
nuovo valore alla tradizione di essere 


un punto di riferimento sul territorio». 


Tante nuove funzionalità 
all'avanguardia 

Il nuovo brand, che sintetizza la sua 
vocazione nel nuovo payoff che ac- 
compagna il logo “Food & Service a tua 
misura” con i servizi digitali si arric- 
chisce di funzionalità all'avanguardia, 


come sempre al fianco dei professio- 


VASTO E ACCURATO 
ASSORTIMENTO 


Selezione garantita del prodotto freschissimo 
(carne, pesce, salumi, formaggi, ortofrutta). 


L'assortimento dedicato ai 
professionisti del Food & Beverage 


OATORAUTTA SALUMI E FORMAGGI 


nisti per facilitare e migliorare il loro 
lavoro. Grazie alla nuova piattaforma 
digitale sarà possibile consultare l’as- 
sortimento completo, 
inclusa la ricca sele- 
zione di prodotti fre- 
schissimi (carne, pe- 
sce, salumi, formaggi, 
ortofrutta) e reperire 
contenuti informati- 
vi su ogni referenza, 
grazie alle dettagliate 
schede prodotto, con 
specifiche su caratte- 
ristiche, componenti 
e confezioni. 

In tutte le regio- 
ni in cui GrosMarket 
è presente - Liguria, 
Piemonte, Lombar- 
dia, Toscana, Emilia Romagna - sono 
a disposizione della clientela informa- 
zioni sui punti vendita con relativi orari 
e servizi, oltre alla consultazione di of- 


ferte e promozioni. 


CERCA IL TUO 
CASH&CARRY 
GROSMARKET 


I nostri punti vendita sono collocati in Liguria, 
Piemonte, Lombardia, Emilia Romagna e Toscana. 


GrosMarket 2 uv 


Cerca il tuo punto di vendita Grosmarket 
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ALBISOLA SUPERIORE 


Scarica l'app GrosMarket 


Scarica su 


€ App Store 


Google Play 


Ancora più 


funzionale, digitale MIA 
e ricco di servizi, 
il canale 
cash&carry 

di Sogegross 
continua, dopo 


il rebranding, 

a orientarsi 
sempre più verso 
un approccio 

full service 
dedicato ai 
professionisti 
dell’Horeca 


CASH&CARRY ll 


Per tutti i clienti, sia per chi ordina 
online sia per i clienti del Cash&Carry, 
il sito è uno strumento utile per avere 
sott'occhio il proprio 
storico degli acqui- 
compilare liste 
d'acquisto persona- 
lizzate, effettuare 
pagamenti (online 
con carta di credito) 
e tenere aggiornato il 
proprio profilo. 

AI lancio del nuo- 
vo sito, si affianca il 
restyling dei contenu- 
ti delle pagine social, 
Facebook e  Insta- 
gram, per fornire alla 
community Horeca 
contenuti di interesse 
e rilevanti per la propria attività. Una 
nuova presenza quindi al passo con i 
tempi, nel rispetto dei valori di sempre. 
®) cod 80226 


Per informazioni: www.grosmarket.it 


CONTENUTI INFORMATIVI 
SU OGNI REFERENZA 


Grazie alle dettagliate schede prodotto, con specifiche 
su caratteristiche, componenti e confezioni. 


PASSATA DI POMODORO GR 400 
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Il GDO E RETAILER NEWS 


MOMENTI DI DOLCEZZA 
CON LE GOLOSITA DI BALLI, 
MELEGATTI E MOTTA 


n'ampia scelta per chi è alla ricerca di una pausa 
dolce: dalla colazione alla merenda a un semplice 


spuntino durante la giornata, sono tante le possibili- 


Dolci Bontà Bauli, 
5 referenze senza glutine 


Con la linea Bauli senza glutine è possi- 


bile ritrovare il benessere anche in oc- 
casione di una veloce pausa in ufficio, 
sui banchi di scuola o in una serata in 
compagnia, grazie all’alta qualità dei suoi 
prodotti e alla possibilità di scegliere ciò 
che più si ama, senza alcuna rinuncia. 
La linea senza glutine firmata Bauli si 
compone di cinque “Dolci Bontà”: golo- 
si prodotti caratterizzati dall'assenza di 
glutine (notificati presso il ministero del- 
la Salute ed erogabili gratuitamente agli 
aventi diritto), senza latte e lattosio (cer- 
tificati dal marchio L-free nella versione 
verde “Lactose&Milk Free”). 

È possibile trovare la linea Bauli senza 
glutine esclusivamente sugli scaffali di 
farmacie, parafarmacie e negozi specia- 
lizzati, dove il consumatore può avvalersi 
di una consulenza e assistenza nella fase 


di acquisto. 
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Croissant Melegatti, 
ingredienti tutti italiani 
Quella del nuovo Croissant Melegatti è 
una ricetta che utilizza le bontà della tra- 
dizione agroalimentare italiana. Accanto 
all'originale Lievito Madre Melegatti che 
risale al 1894, vengono utilizzate uova 
fresche italiane, provenienti esclusiva- 
mente da galline allevate a terra, e mie- 
le rigorosamente italiano. Il risultato è 
un croissant dall'aspetto invitante che 
presenta una doratura in superficie che 
dona piacevoli sensazioni visive prima 
ancora che gustative. Sei i gusti disponi- 
bili: classico con l'aggiunta di cristalli di 
zucchero, albicocca, cioccolato, ciliegia, 
crema e pistacchio. 

Sei croissant per ogni confezione, la cui 
grafica replica quella dei singoli prodotti 


caratterizzati dagli elementi istituzionali 


del brand per assicurare la necessaria di- 
stintività della qualità Melegatti. 


tà di scelta offerte da aziende come Bauli, Melegatti e Motta. Si 
va da proposte gluten e lactose free fino alle classiche brioches e 
croissant, una più irresistibile dell'altra. È) cod 80583 
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Girella 


Motta(@) 


Pausa merenda pop 

e divertente con Motta 

Fin dagli anni '50 Motta accompagna 
le merende di adulti e bambini: risale 
al 1950 l'invenzione, da parte di Angelo 
Motta, dalla primissima merendina con- 
fezionata italiana, il Mottino, che pochi 
anni dopo diventerà il Buondì Motta. Ini- 
mitabile nel gusto e nella forma, Buondì 
ha continuato ad evolversi negli anni. 
Nasce invece negli anni ‘70 la spirale più 
golosa e divertente che ci sia, la mitica 
Girella Motta. Un morbido vortice di go- 
losissimo pan di spagna e cacao. 

La più “giovane” merendina della fami- 
glia Motta, Yo-Yo, nasce invece nei mitici 
anni ’80: soffice pan di spagna farcito con 
crema al cioccolato, ha nel Dna un ani- 
mo young! Tra challenge su Instagram e 
TikTok, divertenti adesivi in pack e col- 
laborazioni con gli influencer più amati, 
oggi è la merendina perfetta per i giova- 


nissimi della Generazione Z. 


IMPORT EXPORT INGROSSO ORTOFRUTTICOLO 
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PanBiscotto Ferrarese, anche con farina integrale 


* fn Rispettando l'antica tradizione del panbiscotto che nasceva dalla necessità di 
LÌ i AS i conservare il pane per lungo tempo, anche qualche mese, il PanBiscotto stile 
y ) Ferrarese viene proposto da Biscopan di Badia Polesine (Ro) in una ricetta mo- 

IL PanBiscoto derna. Il segreto del PanBiscotto Ferrarese è nell'impasto preparato con la 

miro reRRARESE - MA tradizionale sfoglia della ciabatta veneta. PanBiscotto stile Ferrarese Biscopan 


° 

° 
hg 1 è ora disponibile nella nuova versione con farina integrale, ad alto contenuto di 
© (A fibre e fonte di proteine. La nuova versione integrale rappresenta un'alterna- 
° Ù tiva per un consumo più leggero e digeribile e un'alimentazione naturalmente 
e equilibrata, senza tralasciare il sapore di pane. È comunque disponibile anche 

” in versione classica con olio di oliva e in versione a basso contenuti di grassi. 
PanBiscotto si presenta inoltre in una nuova confezione, più moderna, colora- 
ta e accattivante. Ogni singolo pezzo viene confezionato singolarmente all’in- 
terno della confezione principale; è così possibile avere a portata di mano un 
prodotto sempre fragrante e croccante. PanBiscotto è ideale come antipasto 
da abbinare a salumi e formaggi stagionati e per accompagnare secondi piatti 
di carne, ma anche come snack da portare sempre con sé. | formati disponibili 
sono 250 e 400 grammi. & cod 80592 
Per informazioni: www.biscopan.it 


Galbani Mozzarella 
Santa Lucia Tris, spinta green 


Dal 2022 il packaging della Mozzarella Gal- 
bani Santa Lucia Tris, conterrà almeno il 
15% di plastica in meno. Grazie a questa 
nuova azione a tutela dell'ambiente, l'a- 
zienda, che coinvolgerà tutti i formati tris 
della marca, stima di risparmiare circa 
100 tonnellate di plastica in un anno, ga- 
rantendo al consumatore la stessa qua- 
lità di sempre. «La sostenibilità per noi è 
una vera e propria visione di marca e per 
questo abbiamo deciso di investirci con im- 
pegno e convinzione - ha dichiarato Mauro 
Frantellizzi, direttore marketing Galbani 
Cheese - Abbiamo quindi accelerato in 
maniera decisa con un'azione importan- 
te su quella che è la principale referenza 
dell'azienda. La nostra strategia è di fare 
di Galbani una realtà in prima linea per la 
salute del pianeta». ®) cod 80601 
Per informazioni: www.galbani.it 


Nuove insalate Legumio, fonte di proteine 


Chi desidera mangiare sano, ricorrendo a soluzioni pratiche e veloci e senza 
rinunciare al gusto, può contare su Bonduelle. Dopo il successo della gamma 
Cereallegre, le insalate di riso, cereali e verdure, il gruppo alimentare ar- 
ricchisce le sue proposte lanciando Legumio, tre insalate a base di legumi. 
Legumio è la prima gamma di insalate di legumi arricchite da verdure in pie- 
no stile Bonduelle. Tutte e tre le ricette sono ricche di gusto e di proprietà 
nutrizionali. Sono ideali per tutte le stagioni perché buone sia a freddo che 
a caldo, semplicemente scaldandole al microonde. Le tre ricette, pronte da 
gustare, sono in grado di soddisfare ogni palato. Per chi predilige i sapori più 
mediterranei e decisi ecco l’Insalata di ceci e lenticchie con pomodori secchi, 
olive e Feta Dop. L’Insalata di cannellini e lenticchie con caponata e pollo si ri- 
vela un connubio perfetto tra il gusto delicato del pollo e quello autentico del- 
le verdure. L’Insalata di fagioli e lenticchie alla romana con tonno è una delle 
più classiche preparazioni a base di fagioli. ancora più ricca grazie all’aggiun- 
ta del tonno e delle lenticchie. Confezioni da 180 grammi, ® cod 80594 

Per informazioni: www.bonduelle.it 
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Perchè si va fino 
in California 
per le prugne? 


Affidabilità 


Essere affidabili occasionalmente non è un buon modo per far 
crescere il business. 


Potete sempre contare sulle Prugne della California per la qualità 
premium, le dimensioni e il gusto per i quali sono rinomate in tutto il 
mondo. 


La California supera sempre le aspettative del mercato mantenendo 
le promesse e condividendo il vostro impegno nel fornire il meglio per 
i vostri clienti ogni volta. 


Affidabilità - è solo uno dei tanti motivi per scegliere le Prugne 
della California. 


californiaprunes.it "a cali forni © 
prunes 


f @PrugneDellaCalifornia 


@prugne della_california Prunes. For life. 
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ll GDO E RETAILER NEWS 


Schlutzkrapfen 
Le lunette agli spinaci firmate Koch 


duzione di pasta e prodotti surgelati, gli Schlutzkrapfen x Na : 

sono disponibili nella pratica versione surgelata, pronti per È e AR 
essere assaporati in pochi minuti. Sono una specialità di pa- &= 
sta tipica altoatesina. Schlutzkr apfen N 
Molto simili ai ravioli, spesso vengono anche chiamati “ra- vota di spinaci 

violi tirolesi”, Tradizionalmente ripieni di spinaci e ricotta, la 

loro pasta è composta con farina di segale e grano, come gli 

Spatzie. 

Per degustarli al meglio, è sufficiente versare gli Schlut- 

zkrapfen di Koch ancora surgelati in acqua salata bollente, 

cuocere per circa 5 minuti a fuoco lento, scolare e servire 

con burro fuso e formaggio. Surgelati senza l’aggiunta di 

additivi e conservanti, sono prodotti sulla base della tipica 

ricetta altoatesina. 

La confezione è da 500 grammi. &) cod 80599 

Per informazioni: www.kochbz.it 


Prodotti da Koch, azienda di Bolzano specializzata nella pro- T 
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Bavaria 


Tris di birre Bavaria 
Una bottiglia per ogni occasione 


Bavaria Premium è la pilsner dissetante dal gusto estremamente fresco, caratterizzata da lievi note di luppolo e malto. Il se- 
greto? Una scelta accurata dell’orzo e un lievito di qualità superiore. Ideale per una degustazione a base di formaggi freschi, 
carni bianche oppure pesce. Per chi non vuole rinunciare al piacere di una birra fresca, l’analcolica Bavaria 0.0% è perfetta 


inferiore a una spremuta di arancia o un tè freddo. Rinfrescante, chiara, sviluppa un gusto intenso che nasce da un processo 
di produzione che preserva il gusto genuino della birra, pur in assenza di alcol. 

Un'altra analcolica è Bavaria 0.0% (pa, caratterizzata da un retrogusto con note di frutti tropicali e agrumi, note luppolate e 
una ricchezza aromatica intensa. Prodotta con quattro varietà di luppoli americani e australiani (Citra, Amarillo, Ella e Simcoe) 
e con acqua minerale naturale proveniente dalla sorgente di proprietà, offre un gusto ricco anche in assenza di alcol. 

&) cod 80605 

Per informazioni: www.bavaria.com 
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— Constance, 
un tocco delicato 
nell'Oceano Indiamos== 
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RISTORAZIONE COLLETTIVA 


IL PASTO A SCUOLA DIVENTA 
UN MOMENTO FORMATIVO 


di Nicola Grolla 


un mese dall'inizio del nuovo 

anno scolastico, iniziato uffi- 

». cialmente il 13 settembre, la 

scuola rimane il vero fronte della ristora- 
zione collettiva. Da “sfamare” c'è un’u- 
tenza enorme (circa 8 milioni gli studenti 
nella scuola dell'obbligo, molti dei quali 
utenti della mensa) che, troppo spesso 
purtroppo, ha nel piatto della mensa l’u- 
nico pasto degno di questo nome nell’ar- 
co di una giornata. Secondo Oricon (Os- 
servatorio ristorazione collettiva e nutri- 
zione), infatti, i bimbi che hanno sofferto 


la fame a causa della Dad (didattica a di- 
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stanza) sono stati circa 160mila. Mentre i 
pasti persi ammontano a 48 milioni. Nu- 
meri che nessuno vuole ripetere. E che 
l'estensione del green pass (obbligatorio 
dal 15 ottobre ma già richiesto a chi è 
chiamato a entrare e operare nei plessi 
scolastici) dovrebbe evitare. 


L'idea del settore è quella di riprendere le 
fila non solo con un servizio che nel cor- 
so del 2020-21 è proseguito a singhiozzo, 
ma anche rilanciare il momento del pa- 


sto a scuola come fonte di educazione 


alimentare. Ne è un esempio il progetto 
messo in campo da Vivenda Spa, azienda 
del Gruppo La Cascina Cooperativa spe- 
cializzata nel servizio della ristorazione 
scolastica per l'infanzia, le primarie e le 
secondarie: un tour gastronomico per 
conoscere le specialità di alcune Regioni 
d'Italia. Nove appuntamenti dedicati ai 
bambini delle scuole di Corsico, comune 
con il quale è stato organizzato il proget- 
to, che di volta in volta impareranno ad 
apprezzare nuovi sapori e ricette. Il de- 
butto è avvenuto il 30 settembre. Nel 
piatto, le ricette della vicina Liguria: trofie 
al pesto, polpettone alla ligure con insa- 
lata mista, focaccia e, a completare il pa- 
sto, l’immancabile frutta fresca di stagio- 


ne. 


] 
L'iniziativa non vuole essere solo gustati- 
va. Da sempre la Vivenda Spa è molto 
attenta anche al lato formativo e ludico- 
ricreativo dei suoi progetti dedicati ai più 
piccoli. Per questo, in accordo con il Co- 
mune, l’assessora Angela Crisafulli con- 
segnerà un libricino a ciascun bambino 
per raccontare brevemente il progetto e 
illustrare, in modo simpatico e giocoso, il 
menu proposto. Fra le pagine, le dietiste 
dell'azienda di ristorazione forniranno 
anche approfondimenti sui prodotti tipi- 
ci di quella Regione, curiosità sui piatti 


del menù e semplici nozioni di nutrizio- 


ne. «In piena colla- 
borazione con il Co- 
mune abbiamo desi- 
derato dare nuovi 
impulsi al momento 
del pranzo, fonda- 
mentale per la cre- 
scita dei bimbi, non del Pnrr 
solo per gli aspetti 
culinari e nutriziona- 
li, ma anche per È aa 
quelli socializzanti e In piu 
conoscitivi», ha af- 

fermato Enzo Dimatteo, direttore di 
produzione per la Vivenda Spa in Lom- 
bardia. «Una volta al mese gli studenti 
avranno la possibilità di avvicinarsi alle 
tradizioni di alcune Regioni con un 
menu completo, dal primo al dessert, se- 
condo un percorso che unisce storia, tra- 
dizione e cultura. Nei limiti delle tempi- 
stiche didattiche, anche gli insegnanti 
potranno considerare questo progetto 
come un’opportunità per anticipare la 
giornata del menu tradizionale con alcu- 
ne nozioni sulla storia e la geografia della 
Regione protagonista del mese», ha 
spiegato l'assessore comunale alla quali- 
tà della ristorazione scolastica Angela 
Crisafulli. Un percorso interdisciplina- 
re, insomma, che unisce classe e refetto- 


rio. 


Da Sodexo a Cirfood, 

le aziende del settore 
innovano 

Una soluzione figlia dell'esperienza del 
Covid. Come quelle messe in campo da 
altre aziende del settore. Sodexo, per 
esempio, ha dovuto rivedere il menu per 
affrontare le sfide logistiche della distri- 
buzione dei pasti: meno minestrone e 
più lasagna, quindi. Perché? «Per la sua 
forma rettangolare si presta meglio alla 
preparazione e alla consegna», ha spie- 
gato Franco Bruschi, direttore del seg- 


mento education di Sodexo Italia. Stra- 


Con la ripartenza 
dell’anno scolastico, 
l'offerta dei player 
della ristorazione 
collettiva si è 


evoluta. In attesa 
dei finanziamenti 


che potrebbero 
generare 10mila 
posti di lavoro 


tegia simile adottata 
anche da Cirfood: 
«Abbiamo studiato 
menu più praticabi- 
li Per esempio, il 
minestrone. Un 
piatto non troppo 
amato dai ragazzi e 
che presentava degli 
oggettivi problemi 
di trasporto e con- 
servazione nel mo- 
mento in cui è venu- 
ta meno la possibilità di lavorare diretta- 
mente nei refettori delle scuole. Per 
questo lo abbiamo riadattato. Il risulta- 
to? Delle torte di verdure che mantenes- 
sero le stesse qualità nutritive della ricet- 
ta classica, ma in forma solida», ha rac- 
contato Luca Brambilla, national key 


account director ristorazione scolastica. 


Con gli interventi del Pnrr 
sulla scuola, 10mila posti 

di lavoro in più 

Interventi e innovazioni che fotografano 


l’importanza del comparto scuola perla 


RISTORAZIONE COLLETTIVA È 


ristorazione collettiva. Soprattutto in un 
momento in cui gli investimenti del Pia- 
no nazionale di ripresa e resilienza 
(Pnrr) si fanno sempre più vicini. Il loro 
impatto sul mondo della scuola in gene- 
rale e della ristorazione scolastica in 
particolare potrebbe, secondo un’anali- 
si Oricon, generare almeno 10mila posti 
di lavoro in più nei prossimi 4-5 anni 
(soprattutto in ottica di occupazione 
femminile: il 90% dell’attuale forza lavo- 
ro del comparto) per effetto dell’aumen- 
to dell’offerta di asili nido, educatori, al- 
largamento del tempo pieno (se un 
bambino milanese può contare nel 90% 
dei casi su 40 ore di scuola settimanali, 
in Sicilia la stessa percentuale di alunni 
deve accontentarsi di sole 27 ore). «Poli- 
tiche di equità e maggior diffusione di 
servizi scolastici sono misure non più 
rinviabili, dove strumenti come il tempo 
pieno e la mensa possono rappresenta- 
re, allo stesso tempo, un sostegno alle 
famiglie e una leva per lo sviluppo eco- 
nomico e per la ripartenza dell’occupa- 
zione», ha dichiarato il presidente Ori- 
con, Carlo Scarsciotti. ®) cod 80474 
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SERVE UNA NUOVA PROSPETTIVA! 


di Tiziana Colombo 


arco Scaglione è uno dei 

massimi esponenti della 

cucina gluten free. Il suo 
impegno è certificato, oltre che da 
una massiccia presenza sul web, an- 
che da alcuni importanti traguardi 
che ha raggiunto. Per esempio, è stato 
due volte vincitore del Trofeo di alta 
cucina senza glutine di Aic (Associa- 
zione italiana celiachia). Il suo ap- 
proccio è molto particolare, anche 
perché punta a sfatare alcuni miti sul- 
le diete gluten free. La sua storia è in- 
teressante, parla di passione e profes- 
sionalità. Inizia a cucinare da giova- 


nissimo, infatti realizza il suo primo 
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pane a soli 12 anni. Trasforma questa 
passione prima in occasione di studio 
e poi in lavoro, iscrivendosi alla Scuo- 
la Alberghiera di Montecatini Terme 
(Pt) e poi iniziando a lavorare nelle 
cucine francesi. Dopo qualche anno 
ritorna in Italia, dove continua a spe- 
rimentare e a fare riferimento tanto 
alla cucina francese quanto a quella 
italiana. 

Oggi Marco Scaglione non è solo 
uno chef apprezzato, ma anche un 
formatore. Nel corso degli ultimi anni 
ha tenuto molti eventi, seminari e 
conferenze riguardanti la cucina glu- 
ten free. Attualmente organizza corsi 
in live streaming dove trasmette tutte 
le sue conoscenze sulla cucina senza 
glutine. Fa parte del comitato scienti- 


fico del Mondo delle Intolleranze, 


un'associazione che supporta chi è 
affetto da intolleranze alimentari, 
promuovendo una nuova cultura 
dell’alimentazione, capace di coniu- 


gare gusto e genuinità. 


Marco Scaglione propone una parti- 
colare visione di cucina gluten free. 
Essa è in grado di dare un reale sup- 
porto a chi deve rinunciare al glutine. 
Uno dei principali obiettivi è quello di 
confutare alcuni pregiudizi, come 
quello secondo cui le ricette gluten 
free debbano necessariamente copia- 
re le ricette che annoverano il glutine 
tra i propri ingredienti. Uno dei pila- 
stri della visione di Marco Scaglione, 
infatti, è il “naturalmente senza gluti- 
ne” Ossia lo chef non 
forza la mano nell’u- 
tilizzo di alimenti pri- 
vi di glutine, bensì li 
gestisce rispettando- 
ne le caratteristiche e 
mantenendo un pre- 
ciso standard di qua- 
lità e genuinità. 

Un altro aspetto 
su cui Marco Scaglio- 
ne insiste riguarda gli 
impasti. Spesso gli 
impasti gluten free 
sono “accusati” di 


avere una consistenza sgradevole e 


granulosa. Ebbene, è possibile ovviare 


a questo problema 


proponendo un 

saggio utilizzo degli 

addensanti natura- 

li, che Scaglione 

punta a sdoganare 

definitivamente. 

Nel corso dei suoi 

interventi, per 

esempio, ha parlato 

spesso della gom- 

ma di guar. Essa, nonostante richiami 

a chissà quale alimento esotico, è 

semplicemente un addensante di ori- 

gine vegetale che funziona molto 
bene negli impasti senza glutine. 

Infine, lo chef punta anche a sfata- 

re i pregiudizi sulle farine pronte. In 

genere, il concetto di “pronto” viene 

percepito in contrasto con il concetto 

di “genuino” Secondo Marco Scaglio- 

ne tale contrapposizione non poggia 

su basi solide, infatti i mix di farine 

senza glutine non sono altro che l’u- 

nione di differenti tipi di farine, in 

particolare quella di mais e di riso. 

Proprio per questo possono essere 


utilizzate tranquillamente nelle pre- 


parazioni, ottenendo risultati interes- 
santi che regalano notevoli soddisfa- 


zioni in campo culinario. 


L'essenza dell'impegno di Marco Sca- 
glione è condensata nel suo sito, 
www.marcoscaglione.it. Nelle sue pa- 
gine è possibile conoscere la partico- 
lare visione che lo chef ha maturato 
sul mondo gluten free. Dal sito è pos- 
sibile iscriversi alla newsletter, ai suoi 
corsi online e in live streaming, oltre a 
richiedere delle consulenze persona- 
lizzate. Inoltre, il sito è una vera e pro- 
pria risorsa per chi è alla ricerca di ri- 
cette senza glutine: ne troverete dav- 
vero molte in grado di soddisfare 
qualsiasi esigenza e capaci di espri- 
mere un’idea precisa che va oltre il 
semplice aspetto culinario. 

C'è di tutto: dalle ricette di antipa- 
sti a quelle per la colazione, dalle ri- 
cette per i primi a quelle dei secondi. 
Ci sono persino sezioni intere dedica- 
te ai dolci, al pane e alla pasta! 
®) cod 80302 
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Il SALUTE 


PAUSA PRANZO IN UFFICIO 
5 CONSIGLI PER NON PERDERE 
GUSTO E BENESSERE 


di Mariapia Gandossi 


a lunch box è una compagna 

indispensabile, specialmente 

se si è costretti a mangiare in 
ufficio. Un italiano su due con l’avven- 
to della pandemia è tornato a portarsi 
la “schiscetta” per evitare posti affolla- 
ti, perchè sprovvisto di green pass o 
perchè i ristoranti erano semplice- 
mente chiusi. Ma portarsi il pranzo da 
casa non è sempre possibile: questio- 
ne di tempo, equilibrio della ricetta e 
voglia di mettere in pratica sono sem- 
pre spesso ostacoli alla preparazione. 
E così si finisce con il prendere il solito 
panino o incappare in un'insalata, 
senza equilibri nutrizionali nel piatto. 

Alcuni attenti ristoratori, anche 
sull’onda del delivery, hanno studiato 
dei lunch box equilibrati tra panini, 
piadine, insalate, paste fredde, piatti 
unici, torte salate, polpette e burger. 
Non solo, le lunch box si sono evolute 
nei modelli, nei materiali e nelle for- 
me che usare quella giusta può fare la 
differenza per rendere l’organizzazio- 
ne dei pasti in ufficio molto più sem- 
plice. 

Inoltre sono attenti anche alla so- 
stenibilità del piatto. Questa era già 
una tendenza pre-pandemia, oggi an- 
cor più rafforzata con la ricerca della 
provenienza e della qualità dei pro- 
dotti, che siano di stagione, locali, me- 


glio se biologici. 
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Inoltre, l'incremento di diverse ti- 
pologie di diete sembra non spaventa- 
re la nuova generazione di ristoratori, 
che già nel menu presentano vicino ad 
ogni piatto allergeni e/o contaminanti 
in modo da dare un servizio attento. 
Ad oggi è quindi possibile prevedere 
un pasto per l'ufficio economico e so- 
stenibile senza doverlo per forza por- 
tare da casa. 

Per cui, si torna da capo: meglio la 
schiscetta se si vuole curare il proprio 
benessere. Ecco cinque consigli per 
non sbagliare: 

1.11 menu settimanale: Programma- 
re i pasti della settimana a casa e in 
ufficio vi consentirà di preparare le 
giuste quantità di cibo; 

2. La lista della spesa: Una buona or- 
ganizzazione del piano alimentare 


settimanale è il modo migliore per te- 


nere sotto controllo gli acquisti, sia in 
termini di salute che di sprechi; 

3. Un pasto bilanciato: La composi- 
zione ideale di un pasto bilanciato è 
rappresentata per almeno due terzi da 
alimenti di origine vegetale: oltre ad 
apportare sostanze benefiche, regola- 
no la sazietà e la velocità con cui la gli- 
cemia aumenta alla fine di un pasto 
completo; 

4. Le porzioni di emergenza: Tranne 
qualche eccezione, si può congelare 
quasi tutto. Quindi, in previsione di 
giornate no, qualche porzione in più 
in freezer viene sempre utile. 

5. Il kit passe-partout: Dal giusto 
materiale per avvolgere il cibo ai con- 
tenitori e alla borsetta per il trasporto, 
dalle posate ai condimenti. Avere tutto 
a portata di mano vi aiuterà a rispar- 


miare tempo ed energie. È) cod 80511 


IMPORT EXPORT INGROSSO ORTOFRUTTICOLO 


Boffetti Marino Srl 
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ABOLZANO TORNA 


: OSPITALITÀ 


el “campionato” del turismo 


sostenibile l’Italia gareggia a 

testa alta. Lo dimostrano i 
monitoraggi di Enit-Agenzia nazionale 
del turismo, i cui dati ritraggono un Bel- 
paese in grado di attrarre i turisti proprio 
grazie al suo appeal indiscutibilmente 
green in ambito di viaggi. Le iniziative 
eco-friendly sono tante, a partire dalle 
strutture ricettive, passando per i mezzi 
di trasporto e gli eventi, fino ai locali del- 
la movida alimentati da pannelli solari e 
alle spiagge plastic free. Da nord a sud, 
tutte le Regioni stanno lavorando con 


impegno, attraverso un percorso co- 


FA RIMA CON SOSTENIBILITÀ 


struttivo che guarda ad un futuro miglio- 
re. 

Anche in Alto Adige la sostenibilità 
non è più un trend, ma una realtà asso- 
lutamente concreta e, soprattutto in am- 
bito turistico, un'opportunità per il terri- 
torio di fare la differenza. I numeri d’al- 
tronde parlano chiaro: sono ben 18 i co- 
muni certificati ComuniClima, 10mila le 
case CasaClima, nonché 14 le strutture 
ClimaHotel. Ma non è tutto. 36 eventi 
hanno il marchio Going Green Event e 
19 sono riconosciuti Green Event. Inol- 
tre 17 bus sono totalmente ad idrogeno e 


altri 5 ad alimentazione elettrica. 


Cresce l'attesa 

per la 45° edizione 

“Hotel” non può che rispecchiare e va- 
lorizzare gli ottimi risultati registrati nel 
suo territorio. Dal 18 al 21 ottobre 2021 
ritorna a Bolzano la fiera internazionale 
dedicata all’hotellerie e alla ristorazio- 
ne. La 45? edizione, con 600 espositori, 
50 eventi e 220 novità di prodotto, mette 
al centro innovazione, economia circo- 
lare e regionalità, architettura e design: 
il tutto sotto l'immancabile tetto della 
sostenibilità, con un Award e un pro- 
gramma di eventi interamente dedicato 
al tema. Non mancheranno inoltre le 
best-practices del settore, pronte a ispi- 
rare e rivoluzionare. 

«La sostenibilità - spiega Thomas 
Mur, direttore di Fiera Bolzano - è un 
argomento che riguarda tutti da molto 
vicino: è la sfida del ventunesimo seco- 
lo. Una sfida che va vinta, perché non 


abbiamo un secondo pianeta a disposi- 


zione. Ad Hotel 2021 il focus sarà in pri- 


. n î 


mis proprio su questo, attraverso la pre- 
miazione delle aziende più meritevoli e 
un programma-eventi molto ricco che 
guarderà con il consueto interesse 
all'innovazione, ai circuiti regionali e al 


design sostenibile». 


Sustainability Award 

Ritorna per la terza edizione e in veste 
rinnovata il Sustainability Award, pre- 
mio organizzato in collaborazione con 
NOI Techpark Alto Adige, Libera Uni- 
versità di Bolzano, Okoinstitut Siidtirol/ 
Alto Adige, Eurac Research e Provincia 
Autonoma di Bolzano. L'obiettivo è an- 
cora una volta quello di dare un ricono- 
scimento alle aziende più meritevoli sul 
fronte della sostenibilità e al loro lavoro, 
spesso nascosto, di ricerca e sviluppo. 
Cambiano quest'anno le categorie, ov- 
vero: Innovazione, Design, Circle e Su- 
stainable Pioneers powered by IDM. 
Sette giurati esperti decreteranno i 4 
vincitori tra i 70 partecipanti che ver- 


INFORMAZIONI UTILI 


= Orari: da lunedì 18 a mercoledì 20 ottobre 
9.30-18.00; giovedì 21 ottobre 9.30-17.00. 

= L'ingressodi Fiera Bolzano si trova in Piazza 
Fiera], all'incrocio tra Via Buozzi e Via Marco 
Polo. 

= Grazie al protocollo #FieraSicura, è garantita 

una visita ad un alto livello di sicurezza. 

Per maggiori informazioni: 
wwwfieraholzano.it/it/Safety-first 

=_Allingresso deve essere presentato 

il Green Pass in forma digitale o cartacea 


EVENTI Il 


ranno premiati nella serata di mercole- 
dì 20 ottobre nell’H1, il nuovissimo cor- 
tile interno di Fiera Bolzano con 2.500 
mq di spazio coperto. Una location spe- 


ciale per un'occasione speciale. 


Hotel Connects Stage 

Le tematiche-chiave dell’Award faran- 
no inoltre da fil rouge all'intera manife- 
stazione e ai suoi 50 eventi presentati 
sull’Hotel Connects Stage, il palco tra le 
corsie nato nell’edizione 2020, e dispo- 
nibili anche in diretta streaming. Lune- 
dì 18 sarà la giornata dedicata all’inno- 
vazione, martedì 19 alla regionalità e 
mercoledì 20 sarà il turno di architettu- 
ra e design. Infine, giovedì 21, le best- 
practices: i “pionieri” della sostenibilità 
locale e nazionale si racconteranno per 
ispirare il pubblico con i loro esempi 
virtuosi di hotellerie e ristorazione. 

®) cod 80054 

Per informazioni: 


www.fieramesse.com/hotel 


i 
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Il EVENTI 


INNOVAZIONE E SEMPLIFICAZIONE 
DELLA USER EXPERIENCE 
AL CENTRO DELLA BTO WEEK 


BTO2020 TRAVEL ONLIFE 


12-13 FEBBRAIO 2020 « STAZIONE LEOPOLDA, FIRENZE 


to, da 13 anni evento di riferi- 

mento in Italia dedicato al 

connubio tra innovazione e 
turismo, cambia pelle e rilancia. A no- 
vembre, infatti, Firenze ospiterà la Bto 
week (dal 24 al 30), una settimana di ap- 
puntamenti imperdibili per chi si occu- 
pa di turismo, per passione, per studio 0 
per mestiere. L'apertura si terrà nel ma- 
gnifico Salone dei Cinquecento di Pa- 
lazzo Vecchio mentre il 25 e il 26 si spo- 
sterà nella sede di Nana Bianca. Infine, 
gli incontri del 29 e il 30 novembre si 
svolgeranno presso la Camera di com- 
mercio di Firenze, a due passi dagli Uffi- 
zi e da Ponte Vecchio. 

Ma le novità non finiscono qui. An- 
che il payoff cambia pelle per aggiornar- 
si con i tempi che stiamo vivendo: di- 
venta “Bto - Be Travel Onlife” «Una scel- 


ta che parte dalla consapevolezza che 
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Dal 24 190 


l'online non può essere più concepito 


come un canale a sé stante in un mondo 
iperconnesso, ma come parte integran- 
te del nostro modo di essere, comunica- 
re ed interagire con il mondo del viag- 
gio», commenta il direttore scientifico di 
Bto 2021, Francesco Tapinassi. «Tra i 
numerosi strumenti a nostra disposizio- 
ne la strategia diventa determinante, 
l'essere (“be”) più che il pensare. Da qui 
l’Onlife, e cioè la capacità di adattamen- 
to e del sapersi costruire una zattera 
mentre si nuota nella corrente, diventa 
la chiave per affrontare il nuovo decen- 
nio e la fase complessa della gestione 
della pandemia». 

Ledizione 2021 sarà ibrida: il Day 
One in Palazzo Vecchio sarà in presenza 
ma verrà trasmesso anche in diretta 
streaming. Seguiranno 4 giorni pensati 


virtual” ma anche con la possibilità 


“real” per chi volesse venire a Firenze. 
Quattro i percorsi tematici di Bto2021 
che declineranno il focus sull’Onlife in 
oltre 80 appuntamenti e che connote- 
ranno ciascuno una giornata della Bto 
week: Il 25 novembre sarà il digital inno- 
vation day, il 26 novembre il destination 
day, il 29 novembre il food and wine 
tourism day, il 30 novembre l’hospitality 
day. 

Come ogni anno è stato scelto il filo 
rosso della nuova edizione: per il 2021 
sarà “New Frictionless World” letteral- 
mente “Un nuovo mondo senza attrito” 
Dopo le parole di Mark Zuckerberg il 
concetto di Frictionless, e cioè della 
semplificazione della user experience, è 
divenuto sinonimo di facilitazione. La 
semplificazione è un processo comples- 
so che richiede il massimo impegno, 
avendo come focus l’esperienza di colui 
che userà la piattaforma. Proprio nel 
settore del turismo, in particolare quello 
italiano caratterizzato da una grande 
molteplicità di attori, Frictionless po- 
trebbe indicare un nuovo metodo di la- 
vorare sviluppando progettazione, rea- 
lizzazione e messa a disposizione di 
esperienze, viaggi, offerte e pacchetti 
pensati per i viaggiatori. 

Un programma fieristico ricco, al 
passo con i tempi e dal grande valore ag- 
giunto, in grado di rispondere alle neces- 
sità delle imprese e dei territori che vo- 
gliono affrontare la sfida della competi- 
tività e dell'innovazione. ©) cod 78985 


Per informazioni: www.bto.travel 


BeeR&FooD 


ATTRACTION 


THE EATING OUT EXPERIENCE SHOW 


beerandfoodattraction.it 


in contemporanea con organizzato da 


(0), BBlech expo HoReGa ITALIAN EXHIBITION GROUP 


FIERA PROFESSIONALE DELLE TECNOLOGIE 
PER BIRRE E BEVANDE Providing the f 
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SHANDRANI BEACHCOMBER 
TRA CUCINA LOCALE 


ED ESPERIENZE, 
ECCO LANIMA DI MAURITIUS 


Shandrani Beachcomber Resort & Spa regna tra il verde e il mare 
di una penisola di 50 ettari ricca di spiagge dove rilassarsi o partire all'avventura. 
Senza dimenticare la cucina, protagonista di una settimana speciale 
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asta, me ne vado! Scappo su in 

isola deserta! Chi di noi (e 

quante volte) non ha pronun- 
ciato questa frase?! E su un'isola per fare 
cosa? Nulla, è la risposta di molti e che, 
letteralmente, si traduce esclusivamente 
in bagni di mare e di sole, interrotti sola- 
mente da uno spuntino a mezzogiorno 
di insalate e pesce fresco all’ombra di un 
gazebo. Ma poi, una volta sbarcati, ci si 
accorge che l'isola è “tentatrice” e che se 
rimanessimo stesi sul lettino non po- 
tremmo godere appieno di tutti i piaceri 
che essa ci offre. Questo succede a Mau- 
ritius dove, sulla costa sud orientale, vi è 
una manciata di isolette i cui nomi sem- 
brano usciti da un poema... Ile aux Ai- 
grettes, Ile de la Passe, Ile aux Flamand. 
Evocano la leggendaria storia del paese, 
l’epoca delle conquiste, dei commerci e 
delle battaglie navali che ebbero luogo 
tra i francesi e gli inglesi per il dominio 
dell’isola. Di fronte a queste isolette che 
invitano a vivere come Robinson Crusoe, 
si affaccia lo Shandrani Beachcomber 
Resort & Spa. E qui certo la tentazione di 
cedere alla lusinga del dolce far nulla in 
riva al mare è quasi irresistibile. Ma poi 
guardandosi meglio in giro, la voglia di 
approfittare fino in fondo di un hotel così 
ben incastonato nel paesaggio, di vivere 
il suo mare e la sua natura selvaggia tra 
sport, benessere e ottima cucina, prende 
il sopravvento. Ma si può combinare tut- 
to questo, anche in una sola settimana? 
La risposta è sì! Con “Cucina d'autore... a 


Mauritius” 


Italia e Mauritius 

si incontrano in cucina 

Una settimana (dal 25 febbraio al 5 mar- 
zo 2022, con arrivo in Italia il 6 marzo), 
nata dalla collaborazione tra la rivista 
Check-In, Roncalli Viaggi e Beachcom- 
ber Resorts & Hotels, che unisce relax, 
sport, natura, mare, cultura ed enoga- 


stronomia. Il tutto grazie alla presenza di 


ISS 
ZONCALLI . SF 
V 


I AGG 


un ospite d'eccezione, Luca Marchini, 
membro di Euro-Toques Italia e cuoco 
del ristorante L’Erba del Re a Modena (1 
stella Michelin), che insieme all’executi- 
ve chef dello Shandrani Beachcomber, 
Mooroogun Coopen, (presidente Mauri- 
tian Chefs Association, Worldchefs Certi- 
fied Executive chef e Worldchefs Certi- 
fied Master chef) daranno vita a un’espe- 
rienza culinaria unica nel suo genere, 
portando gli ospiti a navigare sull’onda 
del gusto di due cucine, quella italiana e 


quella mauriziana. 


Due chef a confronto: 
Mooroogun Coopen 

e Luca Marchini 

«È sempre una grande opportunità lavo- 


rare e condividere la propria esperienza 


DI 


BEACHCOMBER 


RESORTS & HOTELS 


The Art of Beautiful 


con chef provenienti da altre nazioni - 
racconta a Italia a Tavola Mooroogun 
Coopen - Cucinare con lo chef Luca Mar- 
chini avvicinerà i nostri due paesi e le no- 
stre culture culinarie. L'utilizzo di prodot- 
ti italiani di alta qualità mixati con il pe- 
sce, la carne, le spezie, le verdure e la 
frutta tropicale mauriziani porterà in ta- 


vola un gusto unico e ricette innovative». 


Viaggio tra i prodotti 

e i produttori dell’isola 

Il risultato è un vero e proprio viaggio nel 
viaggio con due guide d'eccezione. Origi- 
nario di Mauritius, Coopen, infatti, cono- 
sce alla perfezione tutti i prodotti della 
sua terra e ha stretto forti legami con i 
produttori e pescatori locali. «Cucinare è 


la mia passione - continua - Sviluppo » 
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una ricetta con gli ingredienti che ho in 
cucina. Essendo originario di Mauritius, 
conosco molto bene il gusto di tutti i pro- 
dotti locali e il modo migliore in cui cuci- 
narli. Perché mangiare un pesce capitai- 
ne o un gueule pavé è un'esperienza peri 
nostri ospiti. Come presidente della 
Mauritian Chefs Association, sto lavo- 
rando a un programma per pianificare la 
coltivazione dei nostri produttori in 
modo che non ci sia sovrapproduzione 
di alcuni ortaggi e carenza in altri. Questa 
pianificazione aiuterà entrambi i part- 
ner: gli chef avranno verdure di stagione 


di buona qualità e i produttori non 


avranno alcun rischio poiché producono 
utilizzando lo standard dello chef e pos- 
sono anche garantire un prezzo per l’an- 
no. Stessa cosa per i pescatori, che inco- 
raggiamo a raggrupparsi in associazione 
e a sviluppare tecniche di pesca più pro- 
duttive e quindi garantire la quantità di 
pesce per gli alberghi». 


Sei ristoranti, lotta 

allo spreco e brigata felice 
Ma non finisce qui, lo chef è sceso anche 
in campo per ridurre al minimo gli spre- 
chi alimentari: «Sto anche incoraggiando 


la pratica del “just in time” (giusto in 


tempo) possibile con la cottura sottovuo- 
to e a temperatura ottimale che dà il van- 
taggio di cuocere i cibi all’interno e finirli 
solo quando serve considerando la por- 
zione che dobbiamo servire». 

Evitando appunto ogni spreco e sal- 
vaguardando le risorse ambientali, che 
per un grande resort con ben sei ristoran- 
ti, situato in un paradiso naturale è tra i 
principali obiettivi: Le Sirius, il ristorante 
gourmet mauriziano, l'italiano Ponte 
vecchio, l’healthy restaurant Natura, il ri- 
storante di pesce Le Boucanier, il thailan- 
dese Teak Elephant e il ristorante princi- 
pale, Le Grand Port. 

«Come executive chef sono respon- 
sabile del buon funzionamento di tutti 
questi ristoranti per quanto riguarda la 
cucina, la qualità del cibo, la gestione 
della brigata, le attrezzature e l'acquisto 
delle materie prime - spiega lo chef - Cre- 
are una buona atmosfera nella mia briga- 
ta è fondamentale per permettermi di 
mantenere un'alta qualità del cibo allo 
Shandrani Beachcomber. Sono molto fe- 
lice e orgoglioso di lavorare in un gruppo 
di hotel che crede nella formazione. Ave- 
re un ottimo personale con l’atteggia- 
mento giusto e una formazione adeguata 
è il modo migliore per avere successo». 


Sport, benessere, cultura 
locale: le experience 

del resort 

In questa fase di ripresa post-pandemia 
il turismo sta attraversando cambia- 
menti radicali, anche perché gli stessi 
viaggiatori sono cambiati diventando 
sempre più consapevoli e attenti al pro- 
prio benessere e a quello dell'ambiente. 
Una sfida che lo Shandrani Beachcom- 
ber non si è di certo lasciato sfuggire: «La 
location del nostro resort offre ai clienti 
ampi spazi all'aperto - spiega Rico Pao- 
letti, general manager di origini italiane 
dello Shandrani Beachcomber Resort & 


Spa - Con i suoi quasi 50 ettari di pro- 


prietà permette senza dubbio di potersi 
muovere in assoluta libertà rispettando 
il distanziamento sociale consigliato dal- 
la situazione contingente. Il futuro vede 
il rispetto e la protezione dell'ambiente 
tra le priorità, per questo motivo il grup- 
po Beachcomber ha dedicato una parti- 
colare attenzione allo sviluppo di una 
serie di procedure green per un turismo 
sostenibile e per la preservazione delle 
bellezze naturali della nostra isola: in- 
stallazione di pannelli solari, raccolta 
differenziata, riduzione del consumo 
energetico, eliminazione della plastica, 
campagna di sensibilizzazione in colla- 
borazione con le Boat House per la pro- 
tezione delle lagune, sviluppo di un pro- 
getto di apicoltura, ecc. Lo Shandrani 
Beachcomber, in linea con questa filoso- 
fia green, ha pensato di proporre ai suoi 
ospiti anche un programma eco-compa- 
tibile che si chiama Beachcomber Sport 
& Nature, attraverso il quale, accompa- 
gnati da istruttori professionisti, si pos- 
sono visitare alcune meraviglie naturali 
dell’isola in mountain bike o facendo 


trekking» 7 


Le proposte 

per il “nuovo” viaggiatore 
Ed eccoci, dunque, al nostro proposito 
iniziale: “Su un'isola, certo per rilassarsi 
ma anche per... «Abbiamo cercato di 
pensare a delle attività e, soprattutto, a 
delle modalità che permettessero di vi- 
vere le proposte del resort in assoluta si- 
curezza, da qui lo sviluppo del coaching 
individuale o, ad esempio, dell’'accade- 
mia di sci nautico che può essere consi- 
derata una sorta di palestra all'aperto - 
Shandrani Bea- 


chcomber si distingue per la sua atmo- 


continua Paoletti - 


sfera frizzante e coinvolgente, in grado 
di adattarsi alle esigenze di tutte le età. 
Per i più piccoli oltre al Kids Club (3-11 
anni) abbiamo sviluppato delle attività 
specifiche per il Petit Club (2-3 anni), in 


ul. - n 


este ds'sg si lieratetata: 


PRENOTAZIONI ENTRO E NON OLTRE IL 23 DICEMBRE 


È Quota per persona (adulto) “all inclusive” in camera doppia: 
Assicurazione annullamento, incluso Covid: 
—_ Programmadettagliato al link: 


modo che i genitori possano trovare tut- 
ti i servizi e l'assistenza necessaria per 
trascorrere una vacanza in assoluta li- 
bertà. Siamo in un'era digitale che spes- 
so inibisce i rapporti personali, noi ab- 
biamo voluto andare un po’ controcor- 
rente creando un programma di intrat- 
tenimento serale che ci auguriamo per- 
metterà di socializzare, di fare nuove 
amicizie e di condividere momenti della 
vacanza attraverso anche lo sport e le 
experience all'aperto proposte dal re- 
sort». 

A voi la scelta: trekking nelle vicine 


valli incontaminate e canoa nella splen- 


E 


p__ 77 LA Van i 
IL 


dida laguna dello Shandrani Beachcom- 
ber; oppure la scoperta di nuovi scenari 
da percorrere in mountain bike, il golf 
nel pitch & putt del resort, iltennis e una 
gamma infinita di sport d'acqua. E una 
Spa tropical chic, con cabine open air 
che riservano la più totale privacy, per 
chiudere davvero il cerchio del benesse- 
re. 

Sempre che non si lasci troppo se- 
durre dagli ozi dolci della spiaggia e da 
quell'insieme di “amenitieés” che Bea- 
chcomber non tradisce mai e che a 
Mauritius Charles Baudelaire chiamava 


“voluttà” È) cod 8048 
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di Giorgio Lazzari 


er chi intende vivere un’espe- 

rienza unica, all'insegna del 

gusto e della tradizione, Nap- 
ples è un omaggio alle pizzerie napoleta- 
ne d'oltreoceano, quelle nate dal sogno 
americano dei primi emigranti italiani 
nella Grande Mela. In particolare, Nap- 
ples racconta le vicende di uno di loro: 
Salvatore Riccio, amico di sempre del 
bisnonno di Gaetano Ferrara - titolare 
insieme a Giorgio Rizzo del locale situa- 
to a Torino, in via Sant'Anslemo 36, non 
lontano dalla stazione ferroviaria di Por- 
ta Nuova - che negli anni Quaranta a 
New York diede vita a una delle primissi- 


me pizzerie napoletane. Napples riporta 
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ad un'antica pizzeria, friggitoria e gastro- 
nomia partenopea, rivisitata in chiave 
moderna grazie agli arredi e all’atmosfe- 
ra interna di un locale dai toni urban 
chic e industrial, dove si può ripercorre- 
re la storia attraverso immagini e copie 


di documenti originali. 


Vera pizza napoletana 
con ingredienti 
d'eccellenza 

Da Napples si gusta la vera pizza napole- 
tana, eseguita come tradizione insegna e 
condita solo con prodotti dell’eccellenza 
Made in Italy: dalla nduja calabrese alla 
salsiccia di Bra, dal pomodoro di Pachi- 
no alla mozzarella di bufala pugliese. I 


fornitori, selezionati sul territorio, com- 


NAPPLES A TORINO 
PIZZE IRRESISTIBILI 
CON LE FARINE DI MULINO CAPUTO 


prendono anche Mulino Caputo, che dal 
1924 offre a professionisti e appassionati 
dell’“Arte bianca” farine di altissima qua- 
lità, prodotte nel pieno rispetto delle ma- 
terie prime e della tradizione. 


Caputo, Maestri Mugnai 
Napoletani 

da tre generazioni 

Caputo, che utilizza solo grano selezio- 
nato, produce un’ampia gamma di fari- 
ne per impasti dolciari, della panifica- 
zione, della pasta e della pizza. Si tratta di 
una realtà storica, apprezzata in tutto il 
mondo grazie al “Metodo Caputo” che 
preserva al massimo la naturalità e l’au- 
Autorevolezza, 


tenticità dei sapori. 


spontaneità e tradizione caratterizzano 


da sempre la famiglia Caputo, da tre ge- 
nerazioni Maestri Mugnai Napoletani. 
L'azienda, che dal 1939 ha sede nel muli- 
no di San Giovanni a Teduccio, l’ultimo 
rimasto nella città di Napoli, utilizza un 
metodo a macinazione molto lenta, le- 
gato all'antica arte molitoria, che con- 
sente di ottenere farine di altissima qua- 
lità senza danneggiarne gli amidi, le pro- 
prietà organolettiche e soprattutto l’au- 


tenticità del gusto. 


Non solo pizze: un menu 
ricco di prelibatezze 
Napples, che offre un accurato servizio 
con eleganti sale e dehors esterni, è 
aperto anche per delivery e take-away. 
Per iniziare consigliamo il grande assag- 
gio di sfizi, che racchiude in un unico 
piatto gli antipasti speciali di Napples, 
dalle melanzane a funghetto alle zucchi- 
ne a'scapece, dalla classica melanzana 
alla parmigiana alla versione bianca, far- 
cita con provola di Agerola e pancetta 
fresca. Ma le prelibatezze proseguono 
con le Montanare, pizze fritte condite 
con ogni tipo di leccornia, mentre la frit- 
tura Napples comprende crocchè, aran- 
cini napoletani, pasta cresciuta, verdure 
e provola francese. Ma in menu trovano 
spazio anche i fritti di mare, dalle alici 
dorate a gamberi e calamari fino alla pa- 
ranza, che offre su un unico piatto il me- 
glio del pescato. 


Arriviamo poi al piatto forte rappre- 
sentato dalle pizze, sulle quali viene uti- 
lizzato il pomodoro di San Marzano Dop, 
il pomodorino del Piennolo Dop a “Pac- 


chetella” e il pomodoro giallo datterino. 
Tutti i prodotti vengono scelti accurata- 
mente, puntando sulla qualità e sulla fre- 
schezza, dalle alici alle acciughe, dal fior- 
dilatte alla ricotta fresca di bufala, dai ci- 
coli di Mugnano (cubetti di pancetta di 
suino) alla ‘Nduja di Spilinga, dal guan- 
ciale di Amatrice alla porchetta di Ariccia 
Igp, dal lardo di Patanegra all’origano di 
montagna. Come variante delle pizze, 
sono disponibili i cornicioni ripieni, 
un'esplosione di gusto realizzata dalla 
maestria dei pizzaioli. ©) cod 80468 


Napples Pizzeria & Friggitoria 
via Sant'Anselmo 36 - 10125 Torino 
Tel 011 4270093 - www.napples.it 
www.mulinocaputo.it 
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LA TUA PIZZA DAL CUORE ITALIANO 


La pizza è un’eccellenza che non accetta compromessi. 

Per questo, la gamma Cirio Alta Cucina mette a tua disposizione il gusto verace del 
pomodoro 100% italiano, dall'elevata qualità, praticità e resa. Scegli tra il sapore 
intenso di Cuor di Pomodoro, la cremosa dolcezza di Cuor di Pelato e la fresca 
corposità di Polpadoro, per offrire ai tuoi ospiti una pizza a regola d’arte. 
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Alta Cucina 


LA POLPADORO 


Alta Cucina 
| CUOR DI PELATO e 


Alta Cucina 
CUOR DI POMODORO 


cirioaltacucina.it 
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IL FUTURO DELLA FARINA, 
RIVOLUZIONATO 


MIA reinventa la farina e la conduce oltre il tempo, dove 
passato, presente e futuro si fondono in un unico flusso 
di macinazione con un risultato rivoluzionato, senza 
compromessi. In un'unica farina, prestazioni sicure e 
costanti, sapori e aromi caratteristici, dolci e intensi, alto 
grado di igienicità e salubrità. 


MIA è la nuova gamma di farine da MACINAZIONE 
INTEGRATA® AUTENTICA* un processo esclusivo 
brevettato di Agugiaro & Figna Molini. 


* La MACINAZIONE INTEGRATA® AUTENTICA associa una sapiente e calibrata 


pulitura del grano con due tipologie di molitura: quella tradizionale a pietra con 


quella moderna a cilindri. 


BREVETTO ESCLUSIVO 
REGISTRATO E DEPOSITATO IL 14 MARZO 2018 


www.agugiarofigna.com £ 


INTEGRATA INTEGRATA INTEGRATA 


ALTA GAMMA 


SAGUGIARO&FIGNA 


Storie di farina 


